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Drhtalica od pastrva. 
(Forellen gesulzt.) 


Pripravi pastrve kao modro kuhane, složi ih 
u zdjelu, procijedi juhu, stavi u nju nekoliko listi- 
ća želatine, izlij na pastrve i stavi na hladno 
mjesta. 

Fogaš a la Kardinal, 
(Fogasch a la Kardinal), 

Očisti 1 fogaš od 2 kg po prilici, osoli i stavi 
nekoliko sati na hladno mjesto. Prije uporabe 
oguli mu kožu, ribu razreži ma maslacu 40'—50' 
Peci u pečenjarki, Onda je ukrasi toplim, svježe 
pečenim uštipcima od maslena tijesta i na ma- 
slacu prženim krumpirom sa peršunom, 

Umaka: napravi svijetlu umaku od žemlje, 
dodaj nekoliko žlica maslaca od raka, malo bije- 
log bibera i limunovog soka. Neka ne bude sa. 
sma glatko, pasiraj umaku i stavi do uporabe u 
vruću vodu, ' 

Jastog. 
(Hummer oder Languste). 


Ove dvije životinje su veoma slične, samo 
ošto je jastog nešto veći i što ima osobito duge 
škare, Jastog očisti, operi i u slanoj vodi kuhaj 
kao i raka, samo nešto dulje. Još tople izvadi, 
istrgni škare, razreži po duljini rep, razreži na 
komadiće i stavi s peršinom toplo ma stol, a ja- 
stog složi natrag. Možeš izvaditi mrzlo, kad ohla- 
di meso, razreži na lijepe komadiće i posluži s 
holandeskom umakom ili majonezom. — Možeš 
ukrasiti lijepe komadiće s raznobojnim razreza- 
nim ašpikom, peršunom i nastruganim krenom, 
k tome daj octa i ulja. 


Jastog ili tunja s majonezom. 
(Hummer oder Thunfisch mit Mayonaise), 


Kulija od pol kg dosta je za 6 osoba. Kutiju 
vivori posebnim za to ključem, izvadi jastog i 
stavi ga na sito, neka se ocijedi 1 razdijeli na 6 
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do 8 školjki. Polij majonezom i stavi na hladno 
mjesto. Ukrasi školjke prema ukusu, ali peršina 
ne smije manjkati. 


Juha od riba, 
(Fischsuppe). 

Očisti više malih ribica, razreži na komade i 
osoli, Stavi u šerpinju masti, u koju zarumeni 
mnogo razrezanog luka, a onda mast ocijedi i 
stavi jednu žlicu paprike, pomiješaj i složi ribe 


u šerpinju, ostavi ih 10' do 15' a onda nalij tolike | 


vode, da stoji povrh riba i tako dugo kuhaj, dok 
se ribe sasma ne raspadnu, Nato pasiraj juhu, 
opet izlij u šerpinju, U ovoj juhi možeš, kuhati 
komade većih riba. Što više vrsti od riba uzmeš, 
to će biti juha tečnija. Ovakova se juha jako do- 
bro stvrdne, 


Kako se kuhaju raci, 
«(Krebse zu kochen). 

Uhvati raka iza škara, očisti ga keficom, da 
odstraniš jaja. Srednju peraju od repa istrgni, a 
ovom se izvadi i crijevo. Sada baci raka sa per- 
šunom i malo kumina u kipuću vodu. Kad pocr- 
vene, onda su kuhani, Posluži tople, Jedu se sa- 
mo škare i rep, 


Juha riblja na ribarski način. 
(Fischsuppe auf Fischerart). 

Očisti mnogo malih riba i osoli. Onda zavrij 
u koltiću vođe i stavi u nj 2 kg malenih ribica, 1 
kg razrezanog luka, žlicu paprike, i kuhaj 1—2 
sata, dok se ribe ne raspadnu. Sada ovu juhu pa- 
siraj i opet stresi u kotlić i stavi unutra velike 
ribe na komade razrezane i 1—2 kg u okrugle 
plohice razrezanog krumpira. 


Losos sa peršunom. 
(Lachs mit Petersilie), ' 
Očisti lososa i razreži ga na ploške, osoli, sa 
uljem pokaplji i tako složi, da izmedju svake 
ploške daš nekoliko krišaka luka i grančicu per- 
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šuna i stavi za 2 sata u ormarić s ledom, Razvru- 
ći ulje, ulij par kapljica vode i peci popečke od 
ribe na obje strane. Onda ih složi u dugu zdjelu 
i polij rastaljenim maslacem, pošto si stavila 
nekoliko minuta u nj sasječeni peršun, Konačno 
ukrasi s malim prženim krumpirom i pečurkama. 


Marinirani sleđevi, 
(H&ringe mariniert). 


Moči sleđeve 1 dan u vodi, 1 dan u mlijeku, 
stavi ih nekoliko dana u salamuru od octa, za- 
čina i luka i posluži s uljem i octom, 


Modro kuhane pastrve, 
(Forellen blau abgesotten). 


Pastrva ima u gorskim potocima, Meso je vrlo 
nježno. Najbolje su, kad narastu 30—40 cm. Kad 
se kuhaju budu modre samo onda, ako su žive 
uhvaćene, Napravi smjesu od octa, soli, na listiće 
razrezanog začina, luka i pusti neka 1 sat kuha, 
onda stavi unutra očišćenu ribu i kuhaj tako du- 
$0, dok joj oči poput perla ne iskoče iz očnih 
šupljina. Daj na stol s malo juhe i ukrasi ploška- 
ma limuna, 


Morske ribe. 
(Seefische), 


Morske ribe očiste se kao i riječne i popare 
se slanom vođom, sa sirćetom, da se odstrani o- 
naj riblji miris, Osole se 1—2 sata prije nego ćeš 
ih priugotoviti, Gdjekoja morska riba ima tvrdu 
hrapavu kožu. Ovakvoj ribi oguli kožu prije ili 
poslije kuhanja i kuhaj one ribe, koje imaju tvr- 
do meso malo dulje. Morske ribe možeš isto pri- 
ugctoviti kao i riječne, samo nisu tečne za pa- 
prikaš, Na ulju pečene veoma su tečne, ali jako 
su dobre, ako se kuhaju u salamuri i mrzle ili 
iople posluže sa majonezom, i. 
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Morske ribe pečene, V 
(Seefische gebacken), ' 


Pošto ih očistiš i kožu svučeš, razreži ih na. 


tanke ploške, uvaljaj u brašnu, jaju i mrvicama i 
peci na ulju, j 


Morske ribe pržene, 
(Seefische gebraten), 


Ribu osoli, ali malo manje, jer su slane već 
od morske vode, popari ih s kiselom slabo sla- 
nom vodom, pospi mrvicama i brašnom i peci 
na ulju. ' A 

Morski pauci mrzli, i 
(Meerspinne kalt), 


Stavi pauke nekoliko sati u hladnu vodu, da 
polako uginu. Onda ih kuhaj u slanoj voči, Meso 
odriješi i mrzlo polij limunovim sokom i tako 
posluži. 


Morski pauci topli. 
(Meerspinne warm), 


Pošto si očistila pauke keficom, kuhaj ih u 
slanoj vodi, dok pusti pjenu i bude crven, Zatim 
ga izvadi i otkini noge, Sada izvadi sve iz ljupine, 
od gornjih udova i nogu baci crno i jaja, ono dru- 
0 sitno sasijeci, prži 10' na maslacu. Tome dodaj 
mrvica, peršuna, bibera, limunovog soka, time 
napuni onu očišćenu ljupinu, pospi mrvicama, 
polij maslacem i stavi ljupine još 5'—10 u 
pečenjarku, 
: Mrzli fogač. 
(Kalter Fogasch.) 


Ako nemaš kalajsanog kalupa, koji ima oblik 
ribe, pomogni si ubrusom, Već prema: veličini 
sibe stavi u šerpinju: korijenja, bijelog vina, vin- 
skog ceta, vode, osoli, nekoliko zrna bibera, ne- 
koliko lista lovorike i pusti neka se 1 sat kuha. 
Izvadi šerpinju i pusti neka se ohladi do 30% Reo- 
mira, Onda rastegni ubrus u posudi tako da kori- 
jenje ostane ispod ubrusa, stavi na nj ribu, koja 
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je 2 sata ležala u soli, polako kuhaj, dok ne bude 
mekana, ali se ne smije raspasti, Ukloni šerpinju 
od vatre, Kad ohladi, izvadi ubrus sa ribom, stavi 
u zdjelu, izvadi ubrus, ali pazi, da ti koža ne o- 
stane na njemu. Posluži k ribi bijeli i crveni a- 
špik, ploške limuna, tvrdo kuhana jaja, ulje i 
ocat, 
Mrzla riba s majonezom. 
(Kalter Fisch mit Mayonaise). 


Ako nemaš zgodan kalup za ribu, onda je bo- 
lje, da ribu na komade razrežeš i onda složiš u 


.zdjelu, da ima oblik ribe, Najbolje je, ako uzmeš. 


soma ili fogača, jeriima manje kostiju. Kuhaj sala- 
muru od octa, daj luka, soli, korijenja, nekoliko 
zrna bibera, ljupinu od limuna, stručak lišća od 


zubovca. Onda salamuru procijedi i stavi u nju 


ribu i kuhaj polako pod poklopcem, jer se riba 
lako raspadne. Svaki komad izvadi oprezno van, 
stavi na sito, da se ocijedi i ohladi, Onda složi 


fr 


ip 


y 


u zdjelu i sasma pokri majonezom. K tome na- 


pose daj zdjelu majoneza. Ukrasi po volji. Mo- 
žeš staviti naokolo grančice peršuna ili ruže od 
nastruganog krena, onda protjeranog žumanjca, 
Možeš složiti naokolo i ploške od limuna s kavi- 
jarom, ili ulij bijeli i crveni ašpik na tanko u zdje- 
la, razreži ga na trakove i položi na ribu. Možeš 
također ašpik sasjeći i unaokolo s lišćem od 
peršuna složiti. Majonez: (za 12 osoba), Stavi u 
otlić za snijeg 15 jaja, 15 žlica slatkog kajmaka, 
sok od 6 limuna, 15 žlica finog ulja, soli, 2 žlice 
šećera, žličicu stučenog bijelog bibera, To dobro 
promiješaj i stavi kotao u kipuću vodu i tako du- 
go tuci sa tucalom za snijeg, dok ne bude poput 
kajmaka, Onda uzmi majonez od vatre, stavi u 
hladnu vodu do uperabe. Ovakav majonez se u- 
potrebi obično za ribe, rake, jastoge i slično, 


Nadjevena riba. ' 

(Fisch gefulit), > 
Svaka riba, koja ima širok trbuh može se na 
slijedeći način nadjeti, opet sašiti i na masti od 
sardelica peći. Nadjev: Dobro promiješaj 1—2 u 
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mljeko namočene žemlje, goveđi mozak, prženi 
luk, parmezan, 1—2 jaja, soli, začina, pečurka, 
lišća od peršuna i paštetice od sardelica, 


Pastrve na srpski način. 
(Forellen serbisch). 


Pastrve očisti i osoli. Popari nekoliko dkg 
riže, operi je 1 kuhaj. Obloži lijepu pocaklenu ta- 
vu lukom, pokaplji maslacem, onda stavi 1 sloj 
riže, a na ovu pastrve. Pastrve obloži rižom, a 
Sore pospi lukom, polij maslacem, kajmakom i 
pusti 1 sat u vrućoj pečenjarki, 


Pastrve na ulju pečene, 
(Forellen in ČI gebratenj. 


Pastrve očisti i posoli. Ureži zareze u kožu, 
pomotaj u brašnu i mrvicama, Razvrući ulje u 
pocaklenoj tavi, stavi ribe unutra, pokaplji ih 
uljem i peci u pečenjarki neprestano polijeva- 
jući uljem, Posluži u tavi. ' 


Pikantna riblja juha, 
(Pikante Fischsuppe). 


Očisti više različitih malih riba, ali oprezno 
postupaj, da se žuč ne razlije, Škrge izvadi, Tada 
razreži ribe na malene komade i kuhaj u uzavre- 
loj juhi od korijenja tako dugo, dok su komadi 
mekani, ali ne smiju se raspasti, Onda juhu pro- 
cijedi, stavi u nju limunovog soka ili octa, 1—2 
kocke šećera; pomiješaj 2 žlice brašna s kajma- 
kom i s 2—3 žumanjca i zalij time juhu. Kada 
je sve dobro provrelo, ukuhaj male žličnjake od 
jaja, Metni dobre komade ribe u zdjelu, 


Plemeniti raci s majonezom. 
(Edelkrebse mit Mayonaise). 


Plemenite rake kuhaj u slanoj vodi sa per- 
šunom i-kuminom. Škare i rep izvadi, lijepo složi, 
polij s majonezom, stavi na hladno mjesto i ukra- 
si po volji od 
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Ragout od štuke. 
(Hechtragout), 


Načini rijetki sviježi zapražak, u koji metni 
žlicu sitno razrezanog peršuna i polij bijelim vi- 
nom da bude rijetka umaka. Sada osoli, daj neko- 
liko meko kuhanih na listiće razrezanih pečurka, 
nekoliko kuhanih račjih repova 1 škara. Stavi 
unutra komade ribe i neka se polako kuha. Ako 
bi umaka povrijala, dodaj malo juhe. Prije nego 
nosiš na stol, daj 2—3 žumanjca u zdjelu, ulij ne- 
koliko žlica ragout-a, brzo promiješaj i izlij naj- 
prije nekoliko žlica umake u zdjelu, složi u nju 
komađe ribe, a ostalu umaku izlij povrh. 


Rajnski losos u ulju. 
(Rheinlachs in 01). 


Rastvori losos srednje veličine i peci na ulju 
kao pastrvu, samo ga moraš peći dulje, jer je 
veći, : 


Rombo. 


To je vrst ribe, koja živi u Jadranskom moru. 
Dugačak je po prilici kao i širok. Debelu kožu 
popeci užarenim željezom, onda je skini, meso 
popari sa kiselom slanom vodom, otari i razreži 
na velike komađe i peci 5 sati na ulju, dok se 
meso ne počne dijeliti na listiće. Onda stavi u 
kutiju, nalij preko ulja i zalotaj kutiju. 


Rombo mariniran, 
(Rombo mariniert), 


Razreži rombo na ploške ili kocke, malo 
osoli, paniraj u mrvicama, brašnu i jajima i peci 
na ulju, Kad ohladi stavi komade u velike čaše, 
nalij povrh octa, pospi bibera, ploške od limuna 
i luka, 1 list lovorike i nalij još ulja. Za 10—2U 
dana je meso prhko. 


Ti 


Riba u zdjeli. 
(Fisch in der Schiissel), 

Dobro namaži maslacem zdjelu, koja podnosi 
vrućinu i stavi u nju očišćenog, priredjenog so- 
ma, pospi ga brašnom i popari vrućim maslacem 
i stavi zdjelu u razvrućenu pečenjarku, češće 
polij i peci. Kad je pečena, digni polako žlicom 
za uštipke, izlij 14 1 kajmaka i pusti neka za- 
kuha, unaokolo složi u slanoj vodi kuhanu evje- 
taču i pospi fino razrezanim peršunom, 


Salata od ribe, 
(Fischsalat). 


Popari ribu s malo kosti, očisti kosti, raskidaj 
meso, stavi ga za 1 sat u ocat, ulje, biber i sol. 
Onda ocijedi tu tekućinu, složi ribu na 1 zdjelu 
i uresi po volji sa uljikama zelenom salatom, 
tvrdo kuhanim jajima i ašpikom. Prije nego 
nosiš ma stol, polij umakom, koja se ovako pri- 
ugotovi: Miješaj polako 1 žumanjak, 1 žlicu 
francuske gorušice, soli, 2 sasječene sardelice 
ili pašteticu od sardelica, 1 dl vina i žlicu ulja. 
Salata, ako je priugotovljena, mora nekoliko sati 
stajati, 

Smud pečeni. 
(Schill gebraten), 


Smuđ spada u porodicu fogača. Smuđa oči- 
sti, rascjepaj ga, osoli za 24 sata, da mu se 
sniježno bijelo meso razlistići. Prije nego upo- 
trebiš odstrani finim nožem kožu, umotaj u bra- 
šno i prosijane mrvice i peci na maslacu, 


Smuđd prženi. 
(Schill gebacken), 
Nasoli osrednje komade smudja, povaljaj ih 
u brašnu, jaju i mrvicama i peci na maslacu, 
masti ili ulju. Glavu i rep upotrebi za hladetinu, 


Smuđ sa majonezom, 
(Schill mit Mayonaise), 


Priugotavlja se kao i fogač s majonezom, 
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Som pečeni. 
(Schaiden gebacken). 


Som je riba bez ljusaka i sa malo kostiju, pa 
se samo ostruže, čisto opere i izvadi utroba. 
Može se peći na roštilju ili ulju, a može se upo- 
trebiti za paprikaš. Ako hoćeš peći, odaberi 
srednje komade, osoli, povaljaj ih u brašnu, jaju 
1 mrvicama. Glavu i rep upotrebi za paprikaš, 


Som sa gljivama. 
(Scheiden mit Schw&mmchen), 
Ribu očisti, glavu odreži, osoli, natari biberom 

i paprikom, ako je velik, razreži ga i stavi na 
mast, ulje ih maslac. Tome dodaj 1 pregršt 
očišćenih na sitne listiće razrezanih gljiva i stavi 
u razvrućenu pečenjarku. Za 15'—20' nalij na 
ribu kajmaka, pusti neka umaka  prokuha i 
ispeci ribu, 

Šaran, 

(Karpfen). 


Ribu očisti, gorki zub i utrobu izvadi, peraje 
i škrge odstrani, ako je velika, raspolovi je i 
razreži u 2 cm široke komade. Prema količini 
ribe, prži na masti luk, tome dodaj 2—3 žlice 
paprike i 1 zajimaču vode i pirjani pod poklopcem 
prilijevajući vode. Sad osoli i stavi unutra ribu. 
Dolij još vode toliko, da pokrije komade, stavi 
1 žlicu konserve od rajčice i kuhaj ribu, pošto 
češće streseš. Ne smiješ promiješati kuhačom, 
jer bi komadi raspali, Sada izvadi komade van, 
složi ih u zdjelu za ribu, da komadi sačinjavaju 
cjelinu i procijedi preko toga sok, Možeš s time 
kuhati nekoliko krumpira. Na ovaj način pri- 
pravljen šaran i druge ribe lijepo se stvrdnu, 


Šaran na srpski način. 

(Karpfen serbisch), 
Razreži očišćenog šarana po duljini, glavu 
odreži, osoli, kožu zareži 2 cm duboko. Obloži 
tavu ploškama slanine, na ovaj sloj stavi sloj 
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fino razrezanog luka, na luk stavi sloj osoljenih 
ploška od krumpira. Sada osoli ribu na obje 
strane, pospi brašnom, stavi je na krumpir 1 onda 
u pečenjarku, Prije nego ćeš nositi na stol, nalij 
pol 1 kajmaka, pusti još malo peći i u tavi posluži, 


Šaran na židovski način, 
(Karpfen jiidisch), 

Izaberi 1 lijepog šarana, očisti ga, izvadi 
gorki zub, krv uhvati, jetra operi, onda razreži 
na komade, Prži luk na masti ili maslacu i polij 
1—2 1 vode, U ovu juhu metni 2—3 kriške sa- 
trtog češnjaka, 10 dkg fino samljevenih oraha, 
na kockice razrezanu žutu mrkvu, peršuna, žlicu 
paprike i soli. Pusti ovu juhu 1—2 sata kuhati; 
onda stavi u nju komade ribe i neka kuha 25' 
do 30'. Šaran ima meko meso, koje se brzo ra- 
spadne, 10 časa prije nego nosiš na stol, stavi u 
šalicu 2 žumanjca, 2 žlice brašna i žlicu šećera; 
To dobro promiješaj, dolij malo vode i prilij 
k ribi i pusti kuhati, ali miješaj, K tome posluži 
tanjur ribanog hrena, 


Šaran pečeni, 
(Karpfen gebraten). 

Ribu očisti, glavu odreži, ako je riba velika, 
razreži je, kožu zareži 2 cm duboko, pospi po- 
paprenim i pobiberenim brašnom, položi na tavu 
namazanu uljem, maslacem ili mašću, polij mašću, 


peći pol sata u dobro razvrućenoj pečenjarki i 


polijevaj marljivo sokom, 


Šaran sa crnom umakom na češki način, 
(Karpfen b6hmisch mit schwarzer Sauce), 


Očisti od ljusaka ribu (od 3 kg), izvadi utro- 
bu, uhvati krv, stavi na stranu jetra, izvadi gorki 
zub, rastvori je, razreži na 2 cm široke komadiće 
i osoli, Ribu možeš prirediti s pivom, vinom i 
octenom vodom. = Najbolje je vinom.  Razreži 
svakojako zelenje i korijenje ma sitne komadiće, 
isto tako 1 luk, list lovorikin, nekoliko ploška 
ljupine od limuna, stavi u jednu šerpinju, zalij 


T4 


razredjenim vinom i pusti neka 1 sat kuha pod 
poklopcem, onda procijedi, Juhu izlij natrag u 
šerpinju, stavi u nju ribu, da bude kožna strana 
gore okrenuta i pospi ovim: 5 dkg samljevenih 
oraha, 10 dkg suhih kroz stroj pasiranih šljiva, 
5 dkg peršunovog lišća, mirodija, 5 dkg rozona, 
2 dkg ribanih badema, krv i jetra, Kad si već 
sve ovo metnula, nalij razvodjenog vina toliko 
da ribu pokriva, Sada stavi masti u šerpinju i 
4 dkg šećera. Kad ovaj zarumeni metni 5 dkg 
brašna i pusti nek samo propjeni i zalij vinom. 
Kad ovo provrije, nalij zapražak na ribu. Ako 
je riba meko kuhana, složi je na jednu zdjelu 
tako, da sa raspolovljenom glavom čini 2 ribe 
i uresi je. Ovakva riba ne smije manjkati na 
badnjak ni u jednoj kući u Češkoj i Njemačkoj. 


Štuka na roštilju. 
(Hecht auf Rost). 

Raskoli očišćenu štuku, kožu oguli, osoli i 
pusti 12—24 sati stajati. Zatim je omuti u pa- 
prici,  brašnu, mrvicama, polij maslacem ili 
mašću i peci na obadvjem stranama na roštilju. 


Štuka sa sardelicama, 
(Hecht mit Sardellen). 
Ribu očisti, oso je izvana i iznutra i lijepo 


“u 2 reda našpikaj s očišćenim po duljini razre- 


zanim sardelicama. Stavi u tavu maslaca, 1 žlicu 
kajmaka i sok 1 limuna, stavi ribu unutra, peci 
je i polijevaj kajmakom i maslacem. Za i4—1 
sat već prema veličini je pečena, Onda je opre- 
zno razreži u tavi i pojedine komade tako složi 
na zdjelu, da opet sastavlja jednu cjelinu. U 
tavu stavi još kajmaka, koji brzo zakipi i polij 
ovaj sok po ribi. Za ukras stavi male temlfane 
krumpire i gljivice. 

Udjeni losos. 

(Lachs gefillt), 

Razreži udjeni losos na ploške poput vlasa 

ianke, pokaplji limunovim sokom i uljem, pospi 
sitno zasječenim peršunom, 
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Umake k ribama ili mrzlom mesu. 


Francuska umaka, 
(Franzčsiche Sauce). 


Rastali u šerpinji 3 dkg maslaca, tome dodaj 
1 žlicu brašna, kad se zapražak počne pjeniti, 
polij sa 3 žlice slabog octa, 5 žlica kajmaka, Kad 
je dobro prokuhalo, osoli, dodaj 3 žumanjca, 
1 žlicu gorušice, sok od 1 limuna, žlicu šećera 
i 1—2 žlice fino sasječenog peršuna, Dobro pro- 
miješaj i kad se počne umaka dizati, ukloni je 
od vatre, miješaj, dok ohladi 


Frikassće umaka. 
(Frikassće Sauce), 


Napravi svijetli zapražak na maslacu, zalij 
ga sa zavrelicom od ribe, začini sa bijelim bibe- 
rom, daj sok od 1 limuna, 3—4 žumanjca, 4 žlice 
kajmaka i neprestano miješaj, dok bude umaka 
gusta. Onda ukloni od vatre, još miješaj, a kad 
ohladi izlij u šalicu za umaku, 


* Holandeska umaka, 
(Sauce Hollandaise), 


Sok od limuna, žlicu octa, 3 žlice zavrelice od 
ribe (me od morskih riba, ali možeš uzeti od 
obične juhe), 6 dkg maslaca, malo soli, bijelog 
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bibera i 5 žumanjaca tako dugo miješaj s kuha- 
čom na vatri, dok postane umaka gusta, Onda 
ukloni od vatre, još miješaj, dok ohladi, 


Majonez od ašpika. 
(Mayonaise von Aspick), 


Stavi u kotlić za snijeg 14 1 čistog ašpika i 
muti na ledu tako dugo, dok ne bude tvrdi snijeg. 
Na to neprestano miješajući nalij 1 dl ulja, oki- 
seli majonez s limunovim sokom i octom, začini 
solju, bijelim biberom, ublaži tek s malo šećera i 
stavi kotlić na led dok ustrebaš, 


Majonez od riba za ukras, 
(Mayonaise zum verzieren von Fischen), 


Zakopaj kotlić u led i miješaj polako jedno 
za drugim 2 sirova žumanjca, 4 kuhana pasirana 
žumanjca, 6 žlica ulia, malo šećera i malo bibera, 
soli i sok od 1 limuna, 


Majonez s kajmakom, 
(Mayonaise mit Rahm). 


Stavi u kotlić 4 cijela jaja, 4 žlice ulja, 1 za- 
jimaču kajmaka, sok od 1 limuna, malo soli, isto 
toliko bijelog bibera, žlicu šećera i dobro pro- 
miješaj.  Kotlić stavi u kipuću vodu i šibom za 
snijeg tako dugo tuci, dok bude gusto. 


Remoulade - umaka. 
(Remouladen - Sauce). 


Protjeraj 4 tvrdo kuhana žumanjca, žlicu go- 
rušice, žlicu šećera, 5 žlica ulja, 3—4 dkg dobro 
protjeranog maslaca od sardelica, 1  naribani 
perl-luk fino zasječenog peršuna, kopra i zubov- 
ca, malo soli, bibera, 1 dl dobre jake juhe, sok 
od t limuna, koji razrijedi s dobrim vinskim 
octom. Sve dobro promiješaj i stavi na led, 
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Umaka na Ravigotte, 
(Sauce a la Ravigotte), 


Kuhaj majonez i primiješaj ove primjese: 
1 ribanu ljutiku, kopra, kiselice, peršuna i 1 ma- 
kvašeni ugorak, Sve dobro promiješaj i sa- 
sjeci. Ako nije umaka još dosta zelena, boja- 
diši je sa sokom od špinata i stavi do uporabe 
na led 


Umaka na šambord, 
(Sauce a la Chambord), 

Kuhaj na octu i vodi: zelenja, gljive, glavu, 
rep i jetra od ribe. Onda procijedi. Sada na- 
pravi rijetki zapražak, zalij ga sa zavrelicom, 
dodaj madeire ili drugog dobrog vina, osoli, daj 
V 1 kajmaka, 2>3 žumanjca i posluži umaku 
toplu iki mrzlu. : 


Umaka od sardela mrzla I. 
(Sardellensauce kalt 1). 

Dobro promiješaj 4 tvrdo kuhana, protjerana 
žumanjca, I tube paštetice od sardela, 1 ribanu 
ljutiku ili 1 luk, 1 žlicu gorušice, 1/ kriške zgnje- 
čenog češnjaka, malo šećera, žlicu ulja i razredi 
slabim vinskim octom, 


Umaka od sardela mrzla IL, 
(Sardellensauce kalt II.), 


Pol tube paštetica od sardela, 3 tvrdo ku- 
hana protjerana žumanjca, 3 žlice ulja, 1 žličicu 
šećera, 1 žlicu kajmaka, sok od 1 limuna. Ako 
je slučajno umaka pregusta, razredi je slabim 
octom, 

Umaka tartar, 
(Sauce Tartar). ' 

Protjeraj 8 tvrdo kuhanih žumanjaca, žlicu 
gorušice, žlicu praška od šećera i dobro promi- 
ješaj. K tome nakaplji 8 žličica ulja, sok od 
2 limuna, osoli, daj malo bibera i rastanji sa sla- 
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bim octom od zubovca. Ako ovako dobro pro- 
miješaš umaku ovim redom, ne odijeli se ulje 
od ostalih primjesa i može zimi dugo stajati, 


Zelena umaka. 
(Griine Sauce), 

Pomiješaj žlicu gorušice sa žličicom šećera, 
dodaj kap po kap 2 žlice ulja, soli, bibera, 2—3 
žlice peršuna, isto toliko vlasca, to razrijedi sa 
slabim octom. Posluži k ribama, 
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Perad. 


Shranjivanje mesa. 
(Aufbewahren des Fleisches). 


Ako imaš ledenicu ili ormar za led, onda 
ti je lako i u ljetu održati meso svježe. Umotaj 
meso u čiste rupce, a kod peradi stavi suhi bijeli 
rubac unutar da se upije krv, Svaki dan pro- 
mijeni rubac 1 izvana otari meso, Starije meso 
održi se dulje nego novo. Želiš li u ljetu više 
dana sačuvati perad, stavi meso u posudu, koja 
se dobro zatvara i ukopaj je u led. Meso, koje 
je već oprano, ne stoji dugo. Kod divljači izvadi 
utrobu, otari rupcem, ostavi u koži i svakiput 
uzmi toliko, koliko ti treba. Možeš pojedine ko- 
made staviti u salamuru. Dobro je sahraniti 
meso u kiselo mlijeko, ako hoćeš, da bude prhko, 
Prije nego ćeš meso peći, moraš ga oprati i osu- 
šit. Ako nemaš leda, metni meso u lonac od 
kamena, koji se dobro zatvara, iskopaj pod 
drvom jamu, stavi preko lonca kopriva i pokri 
daskom i zemljom. Takodjer u žito zakopano 
meso može ljeti ostati svježe 3 dana, 


Kako ćeš učiniti meso mekše, 
(Mirbemachen des Fleisches), 

Teletinu i janjetinu popari sa slanom vodom, 
Govedinu rastuci s drvenim čekićem, Ako hoćeš 
cijelu pirjaniti, pospi vršak noža soda bikarbona 
ili nalij žlicu octa ili rakije od žita, Miris se 
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izgubi kod pirjanjenja: Ako ćeš peći purana 
od 2—3 godine, zakolji ga, stavi ga u drvenu 
posudu, pospi 2—3 pregršti pepela od bukovog 
drva, stavi na ovo kamen i nalij vode. Drugi 
dan možeš ga popariti i očupati. Veće komade 
od peradi moraš uvijek prije nego ćeš peći opa- 
liti i popariti slanom vodom ili kuhaj pol sata u 
juhi. Divljač dlakava i pernata bude u salamuri 
prhka, skini kožu i našpikaj meso i kuhaj u sa-. 
lamuri. To vrijedi samo za staru divljač, jer 
mladja divljač je tečnija, ako nije u salamuri. 
Veći but od srne kuhaj pol do tri četvrt sata, 
okreći ga. Za manji but je dosta 14 sata. Sa- 


.Jamura: Kuhaj slabi ocat, luk, začina, koji na 


listiće izreži, list od lovorike, nekoliko zrna bi- 
bera, komadić ljupine od limuna i malo zubovca. 
Kad bude začin mekan, onda stavi unutra meso. 
Salamura mora pokriti meso. <Meso od divije 
svinje. ako nije debelo, možeš isto tako priugo- 
toviti kao od domaće svinje. Ako je masno 
kuhaj ga na crvenom vinu. Tako se može odr- 
žati 3—4 tjedna i možeš ga poslužiti polivši ga 
svakojakim pikantnim umakama, Možeš poslužiti 
kao zakusak, ako ga na sitno razrežeš i s octom i 
uljem poliješ. U nekojim zemljama drže za veliku 
poslasticu sušenu slaninu od divlje svinje. Meso 
i slanina salamuri se isto tako kao i od domaće 
svinje i bude, ako se dulje suši prozirno, I meso 
od divlje svinje, ako se dugo suši, drže za po- 
slasticu, 


O peradi. 
(Vom Gefliigel), 


Stara kokoš razlikuje se od mlade, što joj je 
donji dio kljuna tvrd, ostruga velika i tvrda, 
noge hrapave, ruža tamnocrvena i tvrda, Kad 
kokoš očistiš, krila se dadu savijati, meso je, | 
dok je sirovo, nježnije i mekše. Stariji puran 
ima četinjavu kitu na guši, velike ostruge i tvrde 
ljuske na nogama. Stara guska ima tvrd kljun, 
tvrde noge, a tako isto i stara patka, Veću pe- 
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rad moraš najmanje t dan prije uporabe posoliti 
iznutra, ali prije moraš dobro otrti. Ako se 
možda žuč razlijala, onda češće isperi mokrom 
krpom a ono mjesto ostruži oštrim nožem i na- 
tari limunovim sokom,“ 1 sat prije nego ćeš peći, 
osoli perad izvana. Glava od purana se ne upo- 
trebljava. 


Tranširanje. 
(Das Transchieren). 


Nije dosta, da je pečenka dobro pečena, nego 
mora biti oku ugodna. Pečenka neka je meka, 
ali se ne smije raspasti, jer tada se ne da lijepo 
razrezati. Perad se ovako tranšira: Najprije 
odreži krila i stavi ih odmah na ugrijanu zdjelu, 
kud spadaju, naime na gornju stranu. Onda 
dodje vrat i položi ga gore, sada dolaze butovi, 
(od pilića ili manje peradi razrežu se u 2 dijela 
kod članka) kod purana razreže se još svaki dio 
na 2 dijela. Noge stavi dolje, a gornji but na 
sredinu iza krila. Onda razreži ostali trup 
s pomoću čekića na obim stranama  razdijeli 
hrbat od prsiju. Hrbat razreži po širini na 3—5 
komada, pošto položiš nož i udariš po njem če- 
kićem. Onda složi hrbat kao što je bio i prije i 
stavi u sredinu zdjele. Prsa razreži po duljini 
na tanke plohice, složi ih opet s kostima, stegna 
i krila umotaj u papirnate manšete, polij toplim 
sokom od pečenke i toplo posluži. Zec se još 
prije, nego se stavi u salamuru, tako rasječe, da 
se prednje i stražnje noge odijele od hrpta. U 
sredinu dodje hrbat, koji se razreže na 6—8 dije- 
lova, Izmedju ploška metni tanku plošku limuna, 
Noge: se razrežu u dugoljaste ploške i slože na 
stranu u zdjelu i malo pokaplji sa sokom, uresi 
s uštipcima od maslaca, a ostali sok posluži u 
šalici za umaku. Hrbat od srne isto se tako 
razreže i servira kao od zeca, But od srne: Meso 
odreži oštrim nožem od kostiju i razreži ga ukoso 
na široke tanke plohice. Pisana pečenka: Nož 
tako postavi, da koso šire ploške narežeš nego 
bi ispale, kad bi ih ravno rezala. Govedina: 
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Uvijek pazi, da ne režeš meso po duljini žila 
nego popreko i postavi nož koso da izadju tanke 
šire ploške. Golubovi: Razrežu se na 4 dijela. 


Upirjana perad, 
(Gediinstetes Gefliigel). 


U Francuskoj se manje nego kod nas peče 
pečenka. Tamo pirjane perad pod poklopcem, 
Najprije pirjani perad na slanini, pospi žlicu 
brašna, dodaj sitno naribanog luka, neka zaru- 
meni, vršak noža crvene paprike i prilijevaj ne- 
koliko žlica vinskog octa ili vina, šalicu juhe 
tako, da pečenka leži do polovice u soku, Češće 
okreni pečenku, dok nije meka. Golub treba za 
k4— 1 sat, patka 1—2 sata, guska ili puran 
3—4 sata, prema tome, da li je stara. Prije nego 
nosiš na stol, procijedi sok, lijepo razreži pe- 
čenku i uresi svakojakim tenfanim povrćem kao: 
Srašak, cvijetača, šparga, prokolica, krumpir, 
mrkva itd, 


Fazan. 
(Fasan),. 


Fazan daje najbolju pečenku, stoga moraš 
oprezno postupati, Priugotavlja se kao i tetrijeb. 
Dosta je, ako 6—10 dana visi na tavanu s per- 
jem. Glavu odreži i kada ga lijepo razrežeš 1 
složiš u zdjelu, omotaj glavu s lijepom manšetom 
papira i stavi sirovu k tome. Kao svaku divljač 
moraš i njega dobro našpikati ili obložiti s ko- 
madićima slanine i oviti s niti, Ako nije sasma 
mlad, onda ga najprije pirjani, tada peci u peče- 
njarki, Fazana možeš i nadjenuti. Razmoči u 
mlijeku zemljičku, razreži luk i prži ga, istruži 
jetra od fazana i druge peradi, očisti nekoliko 
jelen-gljiva i razreži ih na kriške, zatim razreži 
na kocke slanine, onda sve dobro promiješaj, 
začini, utuci 2 jaja i time nadjeni onda saši, 
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. Gomoljikom priredjen fazan, 
(Fasan getriffelt). 


Izvadi utrobu i stavi kao ; tetrijeba 6—8 dana 
s perjem na hladno mjesto, a ljeti 3 do 5 dana, 
objesi u podrumu, Pošto si suhog operušala, opet 
ga isperi, suho otari, osoli, butove potisni u tr- 
bušnu šupljinu. Kožu zajedno s perjem oguli s 
glave, kod vrata odreži, odstrani takodjer tri 
najdulja pera od repa, Onda našpikaj fazana u 
4 reda na prsima, i to 1 red slanine a drugi red 
poput rezanca razrezanih jelen-gljiva. I butove 
našpikaj. Sada obloži tiganju ploškama slanine. 
Fazana najprije pirjani s vinom pod poklopcem 
a onđa peci dok bude krustav, Kad ga već lijepo 
razrežeš i složiš na toplu zdjelu, onda povuci 
kožu natrag na glavu i repna pera stavi takodjer 
na prijašnje mjesto. 


Golubovi sa slaninom, 
(Tauben mit Speck). 


Očisti golubove, osoli, izvana i iznutra poveži 
koncem na prsi i ledja kolutiće slanine i peci 
neprestano na masti. 


Gomoljikom priredjeni puran, 
(Indian getriffelt). 


Purana priredi, osoli, i nadjeni i ispeci, kao 
obično pirjani u pečenjarki, Miješaj i češće zalij. 
Kad je već conserva od jelen-gljiva ispečena, 
onda je u rezance izreži. Hoćemo li je u sirovini, 
onda je za 1 sat metni u vodu, sa finom keficom 
isperi, osuši, na rezance razreži i odulje koma- 
dićd upotrijebi za našpikanje a odpadke i klobuk 
za nadjev. Nadjev: 1 prženi luk, malo požutjeli 
kuhani želudac, u ploške razreži jetra, protjeraj 
kroz stroj za rezanje mesa, kraj toga krišku cr- 
nog hljeba namočenog u vino, jelen-gljiva, fino 
u kocke razrezane slanine, posiplji s mirodijama, 
1—2 jaja, a tada nadjeni, 
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Guska, 
(Gans.) 


Mlada guska može se toviti 10—15 dana, da 
bude dosta masna za peći, Guska se zakolje i 
očupa, pospe bijelom smolom i popari. Kad je 
već očišćena mora.1 sat ležati u vodi, koja se 
mora mijenjati, da se gorčina smole izvuče. Sad 
se izvadi utroba, nutrina se dobro opere i osoli 
(ne izvana), stavi na hladno mjesto preko noći, 
Prije uporabe osoli gusku izvana, stavi u trbu- 
šnu šupljinu nekoliko grančica mažurana i peci 
na masti, dok bude krustavo i marljivo zalijevaj. 
Krila, vrat i noge izvadi i priugotovi s nižom ili 


kao ragout. 


Guska s kestenima, 
(Gans mit Kastanien). 


. Mladoj na pola utovljenoj guski izvadi cri- 
jeva, odstrani mast od crijeva, operi je više put u 
vodi, koju često izmijeniš i pusti je u hladnoj 
vodi preko noći, I gusku osoli iznutra i stavi ma 
hladno mjesto, Prije uporabe osoli jednu osminu 


kg masti od crijeva, zabiberi, dobro promiješaj 


s pečenim kestenima i time nadjeni trbušnu šu- 
Pljinu li sašij. Gusku možeš za vrijeme pečenja 
često okrenuti 1 zaliti, 


Guščja jetra kao perkelt, 
(Gansleber als Pčrkolt), 

Jetra, koja namočiš u mliječnoj vodi, razreži 
na tanke ploške i zajedno sa sitno  sasječenim 
lukom peci na masti, dok vlastiti sok ne pokuha, 
onda brzo priredi; vode ne smiješ doliti. 


Guščja jetra u madeira umaki, 
(Gansleber in Madeiresauce), 
Namoči u mlijeko lijepa jetra i razreži ih na 
tanke plohice i pirjani ih sa dobro ispranom eri- 


jevnom opnicom od guske, češće preokreni, ali 
se ne smije napraviti korica, Sada stavi žlicu 
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masti u tiganju, malo šećera u prahu, Kad ovaj 
zažuti, metni žlicu brašna, Kad je  zapražak 
već svijetlo-žut, ulij pol litra madeira vina _i 
dobro promiješaj, osoli, pusti nek provrije. Tada 
okiti još topla jetra u redovima sa sitno sasje- 
čenim bademima, polij unaokolo umakom, ali 
umaka ne smije da prekrije jetra. Možeš poslu- 
žiti li topla ili mrzla, 

Guščja prsa faširana. 

(G4nsebrust faschirt). 

Prsa jedne guske operi, meso ostruži, i pro- 
tjeraj sa u mlijeko namočenom žemljičkom, 2—3 
kriške zdrobljena češnjaka 1 1 prženim lukom 
kroz stroj za meso. Meso stavi u zdjelu, k tome 
daj soli, bibera, paprike, mažurana, 2 jaja i dobro 
promliješaj. Natrag na kosti pritisni,  poravnaj, 
lijepo zaokruži, pokapaj s ibjelanjkom i  pospi 
s mnvicama od žemlje i peci na masti u peče- 
njarki marljivo miješajući, 


Jarebica na irancuski način. 
(Rebhuhm framzčsisch). 

Jarebice suhe iščupaj, operi, osoli, fino na- 
špikaj, pod zaklopcem (pirjani, poslije stavi u 
tavu i peci, ali ne prenaglo u pečenjarki, Je- 
tranca, srce i želudac, komadić jetra od race ili 
guske na luku. upirjana, onda na rezance narezana 
1 prema ukusu dodaj mirodija. U šerpinju stavi ne- 
što soka od sardelica i žlicu brašna k tomu, Kad 
je već zapražak požutio, stavi unutra na rezance 
razrezanu jarebicu. Sađa pasiraj sok k tomui 
polij sa slatkim skorupom, 

Prema ukusu možeš staviti i sok od limuna, 
Da ublažiš umaku, dodaj malo šećera, 


Jarebica sa raznim pečenim mesom. 
(Rebhuhn mit Salmis). 
Od odležane na suho iščupane jarebice izvadi 
utrobu, operi, osoli, prired: i ispuni, but i trbu- 


šnu šupljinu sa mrkom slaninom poveži, ako je . 


mlada u pečenjarki peci. Ako su stare u za- 
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klopljenoj šerpinji pinjani,, češće pokreći i juhom 
i finim vinom zalijevaj. Kad su posve pečene, 
odreži prsa i buti i stavi ih u šerpinju veću od 
prve i u vodi pari. U pečen sok stavi raznog 
korijenja od povrća i luk i samelji u stroju ledja, 
vrat i krila, kuhani želudac fino isjeci, razne pe- 
radi jetra ukracaj i istučenih nekoliko bobica od 
borovice, te režanj češnjaka, malo soli, kad je 
osoljen sok, onda dodaj prema ukusu mirodija, 
rišku šunke, isto toliko crnog kruha, zalij salmis 
juhom # vinom i kuhaj. Sada pasiraj popeci i že- 
mlju & ukrasi time jarebici prsi i buti 1 stranu a 
drugu sa guščjim jetrima ily sa uštpcima od ma- 


slaca, 


Kako se topi mast od guske? 
(Wie wird Gansfett ausgelassen?) 


Koža i mast od guske se razreže na 4—5 cm 
velike komade, nutarnja strana na kocke razre- 
zana ne kroz i kroz; na 5 kg pospi 1 žlicu soli 
1 zajimaču vode 1 marljivo miješa Kad mast 
počinje već bbiti čista, iiserpi je, čvarke stavi na- 
trag u kastrolu i pusti, nek se peku, dok budu 
krustavi, malo ih stisni i mrzle ili tople nosi na 
stol, Mast (od cnijeva moraš nekoliko sati na- 
močiti u čistoj vodi, koju češće mijenjaš, tada 
peci s jetrom. Ne može dugo stajati već je upo- 
trebi za umake itd, 


Kopun & la Richelieu. 
(Hahn a la Richelieu). 


Lijepog odebelog kopuna očisti, priredi, boce 
u trbušnu šupljinu utakmi i 3—4 dana na hladnu 
mjestu drži, Sat prije uporabe boce i prsi obloži 
slaninom u 4 reda kao okitom, osoli iznutra i 
izvana, Najprije pinjani na masti u šerpinji, onda 
u pečenjarki, a najzad peci u tavi i češće vlasti- 
tim sokom zalijevaj. Po prilici pol sata prije nego 
nosiš na stol, pospi sa nanibanim parmezanom. 
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Kopun priredjen sa jelen-gljivom, 
(Hahn mit Champignon). 


Kopuni su mladi kokotići, "Najbolji su od 
studenog do travnja; oko su dobro  utovljeni, 
imađu nježnije i tečnije meso nego purani, Jelen- 
Sljivu ovdje isto upotrijebi kao kod purana, 


Mali tetrijeb. 
(Birikhahn). 


Mali tetrijeb se isto tako priugotavlja kao i 
tetrijeb, ali ne mora tako dugo visjeti s perjem; 
dosta je 8 do 12 dana, Najprije se pirjani da bude 
prhak, onda se stavi u tavu, pokapa limunovim 
sokom, polije često vlastitim sokom i peče se u 
pečenjarki, dok bude krustav, Moraš ga dobro 
našpikati, 


Popareno pile sa skorupom, 
 (Hendelpaprikas mit Rahm). 


.Slaninu nareži na kocke, ali ne trebaš na sla- 
nini pirjaniti, već možeš i na običnu mast pri- 
staviti i kad je popržen prvi sok, posiplji bra- 
šnom otprilike koliko stane u kavsku žličicu po 
mesu, to peci,, dok dobiješ isprženu boju, češće 
polijevaj vođom od 1 žlice; iza ove priredbe 
metni na 2 pileta ipol lit. skorupa, a to ikuhaj 10 
minuta, te ures1 žličnjacima, 


Paprikaš od pileta. 
(Hendelpaprikasch). 


Razreži 15 dkg slanine ii stavi u šerpinju na 
vatru. Tako dugo miješaj, dok bude slanina pro- 
zirma. Onda metni u kastrolu 3 velika sitno raz- 
rezana luka, 1 žlicu papnike i 2 očišćena na ko- 
madiće razrezana pileta, osoli i pusti, neka se 
pod poklopcem pirjani tako dugo, dok onaj sok 
ne ishlapi, no češće promiješaj, S ovim msžeš 
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pirjamiti 1 papriku ii rajčicu, U zimi stavi kon- 
servu. Onda odstrani poklopac,  miješaj ku- 
hačom, dok ne dobi meso boju, sada ulij 1 čašu 
juhe ili vođe ii pusti,, nek se meko pirjani, ali ne 
smije se raspasti. Onda priugotovi na toploj 
zdjeli i uresi, rižom 1 trganim valjušcima, 

Frigana guščja jetra, 

(Gansleber gebacken). 


Manja guščja jetra moraš namočiti nekoliko 
sati u mliječnoj vodi, osuši, razreži na male plo- 
ške, osoli, paniraj u brašnu, jaju i mrvicama od 
žemlje i frigaj na masti 4 toplo donesi na stol, da 
ostanu nježna, : 


Pečena patka, 
(Ente gebraten), 


Priugotavlja se kao i guska, 


Pilići nadjeveni, 
(Huhn gefilit). 


Očisti mlado pile, osoli izvana i iznutra, na- 
djeni, sašij, peci na masti često zalij. Nadjev: 
Kuhani želudac, komad pečene svinjetine ili 
druge pečenke, jetra 1 u mlijeko namočenu žerm- 
lju, 1—2 dkg badema protjeraj ikroz stroj za 
meso, Na to utuci 2 jaja, stavi peršuna, gljiva, 
prženog luka, soli, bibera, paprike i mažurana, 


Pilići sa parmezanom, 
(Hendel mit Parmesan). 


Očisti dva mlada mesnata pileta, i kuhaj u 
slanoj vodi, ali se ne smije raspasti; onda neka. 
ohladi, odreži meso od kostiju i razreži na duge 
trakove, Sada mapravi svijetli zapražak ma ma- 
sti ili maslacu, zalij ga sa slanom zavrelicom, 
pusti, neka dobro prokuha, uzmi punu zajimaču 
u 1 zdjelu, razmiješaj s tom juhom još 5—6 žu- 
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manjaka, prilij k umaki; a 5 časa prije nego no- 
siš na stol, daj tome tasu naribanog krena, Kad 
si dala žumanjke i parmezan,, moraš odmah pri- 
rediti. Stavi u okruglu zdjelu 1 obruč riže, u sre- 
dini tog obruča stavi meso, koje se upravo u 
umaki zgrijalo, metni prsa gore, lij preko umaku 
i serviraj još umaku napose. Riža: popari jednu 
osminu kg riže, operi i prži na masti i cijelim lu- 
kom, zalij vodom ili juhom, osoli i kuhaj, dok 
bude meko, Okrugli kalup dobno namaži mašću 
ili maslacem, napuni rižom, kuhaj jedan četvrt 
sata u pari, onda prevrni. 


Pilići sa fricasće-umakom I. 
(Hendel mit Fricasće I.) 


Očišćeno pile kuhaj u pikantnoj salamuri i 
Pirjani u vlastitom soku, Kad sasma ohladi, ra- 
zreži i opet složi cjelost u zdjelu. Od krila se za- 
drži samo prvi deblji članak, a gnjat razreži u 2 
polovine i metni ih sa strane do prsiju. Prsa ra- 
zreži po duljini u 2 dijela. Sad polij s fricasće- 
umakom, a što umake preostane serviraj napose. 
Fricasće-umaka: Stavi u kotlić za snijeg 4 kuha- 
na i 2 sirova žumanjca, stavi kotlić na led i mi- 
ješaj neprestano kuhačom. Sada ulijevaj po ka- 
Pljicu 1 dl eks ulja a onda opet kaplji sok od 1 
limuna, žlicu octa i 2 dl rastopljenog ašpika od 
mesa, osoli, daj malo bibera i malo šećera, da se 
“ublaži tek, Ovu umaku možeš upotrijebiti za 
mrzlo meso i ribe. i 


Pilići sa fricasće-umakom II. 
(Hendel mt Fricasće II.) 

Očisti malo debelo pile, osoli, pospi bijelim 
biberom pirjani na masti, češće okreni i  zalij 
vodom, No ne smije se pripeći da bude smedje: 
Onda ga izvadi lijepo razreži, složi u zdjelu, 
stavi na toplo mjesto, dok napraviš fricasće. 
sok od pilića stavi 2—3 dl kajmaka. Kad sok 
prokuha primiješaj brzo 3—4 žumanjca i brzo 
polij umakom. 
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Pržena gušćja jetra, 
(Gansleber gebraten). 


Kad izvadiš jetra iz guske, razreži srce na 
dvoje, odstrani žuč i namoči jetra preko noći u 
vodi, Prije nego hoćeš pržiti jetra, stavi ih još 1 
sat u slatko mlijeko, da budu bijela. Sađa ih 
stavi sa salom od guske pržiti i osoli. Ako su je- 
tra kupljena stavi mnogo masti, pokri šerpinju, 
okreni češće jetra, i pusti, nek se polako pirjani, 
ali se ne smije napraviti korica, 


Safmis. 


Pitomu ili divlju perad rabi kao Salmis, Dan 
prije uporabe, odijeli prsni dio od trupa i dobro 
masrškaj, prsi slaninom obloži, od raznog mesa 
priredi salmis na popečene ploške žemlje obloži 
salmis i prsi naokolo time obloži na zdjelu za to 
Priredjenu. Rebra i drugo meso provri u smjesi 
vina, octa, vođe, luka, i povrtnog korijenja i na 
hladno mjesto postavi. Na dam uporabe fino 
nareži luka i slanine u ploške i to ispeci, dodaj 
i nužnu sol, paštete, citrone i to na mekano 
Pirjani, dok meso posve od kosti otpada, za- 
praži, finim vinom zalij, ukuhaj, češće miješaj, 
meso samelji sa strojem za to odredjenim, onda 
pasiraj s time sok i opet stopli. Poredaj na to 
na novo popečene žemlje. Meso neprestano za- 
lijevaj vlastitim sokom, dok ne omekša, 


Šljuke, 
(Schnepfe), 


Kad su šljuke nekoliko dana u perju odle- 
žale, očupaj ih na suho, pahuljice posmudi, 
utrobu izvadi i posoli,, oči izvadi, a u očne pra- 
znine natrpaj krugljice od krumpira u njih utisni 
zrnce od papra, krila okreni unutra, kljun pokri 
1 krilom i kroza nj obloži preko prsiju i ledja 
ploške slanine. Time predvidjenu šljuku peci u 
pečenjarki, Imade li medju šljukama i starijih, 


gi 


ove se moraju pokrite zaklopcem variti, a tek 
kasnije u pečenjarki postepeno peći. Kad su već 


prilično pečene, onda nareži u popečene kriške. 


žemlje, umoči ih u odstranjenoj masti od šljuka 
i učini da buđu kriške kao na okupu povezane. 
To položi na okrajak zdjele oko šljuka i naspi 
na nj salmis. Salmis: Slijez od šljuke izvadi, oči- 
sti želudac, dobro ga iskuhaj i sasjeci, žuč iz je- 
tra odstrani, iskvacaj, k tomu dodaj komad gu- 
ske ili jetra od peradi nasjeci sitno kao slijez. 
Dodaj žemlju u mlijeko umočenu, soli, papra, 1 
od borovice stučenu glavicu, plošku slanine fino 
isječene i lukom (popečene, lišće od petrožela, i 
jedno jaje razmuti, 


Tetrijeb. 
(Auerhahn). : 


Tetrijeb ima tvrdo, žilavo meso, zato se 
mora utroba izvaditi i šupljina mekim rupcem, 
koji često izmijeni, začepiti i stavi 10—20 dana 
na hladno mjesto. Najbolje je, ako ga  objesiš 
skupa s perjem na tavan. Kao svaku divlju perad 
moraš i terijeba suha operušati. Noge i glavu 
odreži, krila u trokut dresiraj, otpili, operi, osoli, 
iznutra i izvana, but malo potisni, a piske stavi 
u trbušnu šupljinu, da prsa jače iskoče. Onda 
dobro mašpikaj i peci na masti u dobro razvru- 
ćenoj pečenjarki, Polijevaj vlastitim sokom i vi- 
“nom, kasnije s kajmakom, Tetrijeb je veća ptica, 
treba je dulje peći, višeput je i stara, zato je do- 
bro, da je u kastroli pod podklopcem pirjaniš. 
Kad je već mekana, stavi je u tiganju, poli kaj- 
makom i pusti, neka se na krustavo peče, 


Turska koka, 
(Perlhahn). 
Turska koka je divlja ptica, ali se može od- 
gojiti kao pitoma, a za hranu se priredjuje kao 
fazan. 
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Upirjana jarebica. 
(Rebhuhn), 


Na suho očupaj, utrobu izvadi, posoli izvana 
i iznutra, U nju metni komad slanine, ma prsa 
i ledja sveži plošku slanine, položi u kalup, da 
čvrsto pristane, pa pokri sa plohama mrkve i 
luka, zalij dobrim bijelim vinom i lagano pirjani, 
Kad su jarebice mekane, izvadi ih, odstrani 
mast, pasiraj sok, dodaj mu sok od limuna, izlij 
na pniredjenu jarebicu, 
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Mesna hrana. 
Fleisch-Speisen, 


Bečke pržolice. 
(Rostbraten). 


Prije nego tučeš meso odstrani kosti, žile i 
kožu. (Od kosti uz povrtno korijenje možeš 
načiniti patvorenu juhu), Nareži okrajke pržo- 
lica, inače se skvrči, istuci da budu tanke, po- 
soli i stavi za sat na hladovinu. Prije uporabe 
ugrij mast, da zapuši, zapraši fino pržolice bra- 
šnom, stavi ih samo toliko na tavu, da svaka 
imade dovoljno mjesto. Kad jednu stranu na 
mrko ispečeš, onda okreni na drugu i isto peci; 
položi ih na ugrijanu zdjelu, zalij sa vrućim ma- 
slacem, u kojeg si stavila zeleni petroželj i brzo 
priredi. 


Bečki popečak 
(Wienerschnitzel). 


Stuci tanki popečak od teleće buti, posoli, 
stavi u brašno, jaje i mrvice i peci popečak na 
masti. 

Biitek, 
(Beefsteak), 

Isjecanu odležanu pisanu pečenku istuci, da 
bude prhka, u 2 cm debele plohe nareži, sa pe 
rom u ulje umočenim naliči, sa ploškama luk» 
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een mmm 


obloži čvrsto i postavi na hladovinu. Prije upo- 
rabe odstrani luk, posoli, na tanko pospi bra- 
šnom, peci na ugrijanoj masti 2 časka, pripravi 
na ugrijanu zdjelu, na koju priredi ocaklena jaja 
(Spiegelei) sa maslacem od sardela i upirjanim 
povrćem ukrasi. ' 


Biitek sa pečurkom, 
(Beefstealk mit Champignon). 


Očišćenu  dostalu pisanu  pečenku operi, 
osuši i istuci, izreži u 12—15 dkg velike komade, 
posoli, zapapri, poškropi uljem, na sitno izreži 
pečurku i luk, time obloži, položi u zemljani 
lonac 1 komad na drugi i 4—6 sati stavi na 
hladno mjesto, 10 časa prije uporabe na vreloj 
masti peci mrko i na ugrijanu zdjelu položi, 
ukrasi prženim krumpirom, ocaklenim jajima, 
maslacem od sardela, i tada ponudi. 


Bosanski gulaš, 
(Bosnischer Gulyas), 


Škopčevinu i govedinu u kocke nareži. Na 
1 kg mesa stavi u šerpinju u ploške izrezani luk, 
žlicu masti, žlicu ulja ili maslaca, soli, crvene 
paprike, papra i kumina, k tomu daj mesa'i to 
pod zaklopcem pirjani, češće pokreći i dodavaj 
vode. Kad je meso mekano, onda dodaj olup- 
ljenog i u kocke izrezanog krumpira i kad je i 
krumpir kuhan, priredi, 


But od janjeta sa pikantnom umakom, 
(Lammschlegel), 


Pofurenu but od janjeta nasrškaj i pod po- 
klopcem pirjani na meko. Kad je već mekana, 


“ dodaj jednu četvrtinu kutije paštete od sardela, 


kavsku žličicu brašna u mast, to neka nekoliko 
časaka kipi, izlij na to sok od 1 limuna i 2—=3 dl 
kajmaka, to kuhaj nekoliko časaka sve zajedno 
te ponudi na toploj zdjeli. Ukrasi sa roščićima 
nd krumpira. 
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Čevap. 
(Hinterbraten), 


Treba velike vještine, da se na ražnju peče 
meso. To znadu dobro oni ljudi, koji živu u šu- 
mama. Za to trebaš posebna drva, koja daju 
dobar ugljen.  Najprikladnija su za to drva od 
bukve.  Drvima od bukve napali vatru. Kad 
se drvo dobro razgorilo tako, da samo žeravica 
ostane, onda privuci vatru bliže k stalku, koji 
se načini od račvastih grana ubodenih u zemlju. 
Na taj stalak položi ražanj, koji nabodi dobro 
a ozdo stavi tavu, da u nju kaplje mast. Okreći 
ražanj posve lagano, da se sve strane mesa do- 
bro na crveno ispeku. U slučaju, ako vatra 
utrne, treba pričuvati ugljena i vatru bliže pri- 
maknuti. Doklegod imade vatra plamen, ražanj 
se ne smije primaknuti, 1 kg svinjske buti, 1 kg 
škopčevine, 1 kg pluća, 1 kg udimljene debele 
slanine isjeci u ploške, 1 kg velikog luka, sve 
posoli, dodaj papra i paprike, dobro složi ra- 
žanj tako, da izmedju svakog djela mesa stane 
1 kriška luka i 1 kriška slanine. Tako ispečeno 
meso podaj vruće na stol Tako se može perad, 
odojak, janje ili svinja na ražnju peći. Prema 
veličini pečenke valja se urediti i vrijeme tra- 
janja pečenja, tako 1—5 sati. 


Chipolata. 


Lijepi masni komad govedje buti ili stegna 
posoli, zapapri u masti u kriške popečenim 
lukom, slaninom, 3 klinčića, mirodije, 20 ko- 
mada očišćenih kestenja, 1 olupljenu jabuku, 
1 krumpir, čašu vina, čašu vode sa ekstraktom u 
kojoj se sam ekstrakt razmočio, krišku šunke ili 
jezik, 2—3 pečurke ili druge gljive, krišku crnog 
hljeba, koja se u šerpinji od 2—2 i pol sata pir- 
ianila, meso češće okreći dok je mekano i često 
nalij juhe ili vina, Kad je  chipolata gotova, 
nareži je u ploške, sok, procijedi i sa makaro- 
nima ukrasi. 
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Cotelette po načinu Maitenona, 
(Cotelette a la Maitenon). 


Od lijepih telećih rebarca odstrani suvišne 
članke, samo gušta rebra sama ostavi, posoli, u 
dobro mastan papir umotaj u roštelju na vatri 
peci i u papirnom omotu pričuvaj, da se ne 
ohladi i sok ne iscijedi, 


Pečenka A la Eifel, 
(Eifelturm-Braten). 


Od pisane pečenke nareži kao žemlja velike 
komade i lijepo ih zaokruži, posoli, zapapri, Od 
teleće buti nešto manje komade :mareži, opet 
posoli, zapapri, i zaokruži, Od svinjetine nareži 
još manje komade i učini kao i sa prijašnjima. 
Sada sve popečke na vrloj masti maglo peci, 
jednoga na drugog položi po veličini, a na to 1 
cijelu upirjanu pečurku. Trebaš i model sa šilj- 
cima, popečke izbodi, ukusno priredi, sa raznim 
varivom ukrasi i pričuvaj. 


Engleski biitek, 
(Beefsteak englisch), 


Lijepa ne prestara jetra očisti, isjeci pesni- 
com, natuci u 2 cm. debele ploške, izreži, u 
ulje namočenim perom oliči, stavi na zdjelu tako, 
da su komadići razdijeljeni i stavi na hladno 
mjesto. Prije uporabe osoli, mast pak zakipi, 
da se puši, sa Svake sitana samo časak peci, 
izvadi iz masti, na svaki komad daj maslaca i 
brzo ponudi, 


Engleski roastbeet. 

(Roastbeef englisch), 
Komad govedine ne operi, ako nije neophod- 
no nužno, ako je nužno a ti brzo iiz vode izvadi 
i na suho otari, posoli, zapapri, istucli, izreži od 


Kuharica 7 - 97 


kosti, nu mast ipak gore ostavi, jer to će meso 
činiti sočnim te daj, da meso stoji 1 sat, Tavu 
obloži sa kriškama slanine, na njih položi roast- 
bezf, metni u dobro  razvrućenu  pečenjarku, 
češće zali vlastitim sokom te prema kvantiteti 
mesa, peci 1—2 sata. Dobro pečeni roastbe»f 
ima izvana biti ružičast, Možeš toplog ili mrzlog 
dodati k čaju, ' : 


Finija sočna pečenka 
(Feiner Saftbraten). 


Lijepi masni komad mlade govedine od straž- 
njih stegna istuci, posoli i u šerpinju na vrelu 
mast stavi i na vatri peci. K tomu dodaj: ne- 
koliko zrnca papra, glavicu češnjaka, 1 kiselu 
jabuku, 1 krumpir, 1 rajčicu, 1 zelenu i bez zrnja 
papriku, 1 mrkvu, 1 korijen petroželja, 1 luk, a 
sve to narezano na tanke ploške. Meso pirlani 
prema veličini komada 2—3 sata li to pokriveno, 
češće okreći i prema potrebi zalijevaj vodom, 
Meso neka je mekano, ali ne raspadljivo. Prije 
priredbe izreži u tanke velike ploške, na to 
nalij protjeran, sok i ukrasi pečenku malim pe- 
čenim krumpirom. 


Fini popečci od buta, 
(Feiner Schinkenschnitzel). 


Popečke tazreži na: jednaku veličinu, posoli, 
sa slaninom i jezikom nasrškajj, Sada stavi luk 
i povrtno korijenje pirjaniti i pospi to paprikom. 
Popečak ne smije jedan na drugom biti, ali ne- 
smiješ ni jednoga okrenuti, Kada su popečoi 
skoro pečeni, postepeno ih zalijevajj vinom, dok 
budu mekani. Kad priredjuješ, protjeraj sok, 
a poprečke ukrasi sa makaronima, i malim peče- 
nim krumpirom, 
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Fiumanski gulaš, 
(Fiumaner—Gulyas). 


Pripravi kao obični gufaš sa 2—3 vrsti mesa. 
Kad je već meso skoro kuhano, dodaj 2 glave 
čvrstog kielja razrezanog na 4 dijela i olupljen 
na kocke izrezani krumpir i to liskuhaj, 


Francuska pisana pečenka, 
(Lungenbraten franz6sisch), 


Od pisane pečenke odijeli kosti i loj, svuci 
kožu, naglo operi, nasrškaj u 2 reda te načini u 
mesu po dulji urez. Na to nareži na odulje ko- 
mađe od guščjih jetara, šunke, jezika, i otpadke 
od peradi, mrkvu, te po duljini naloži u ure- 
zanu šupljinu, nju sašij i čitav sat peci, polijevaj 
vlastitim sokom, nu ni kap vode ne dolij, Pe- 
čenku ukrasi malim krumpirom, 


Govedina po modi, 
(Rindsfleisch-Mode), 


Lijepi komad govedje buti ili lopatice istuci, 
posoli, pospi paprikom i paprom i sa dobrom 
iglom za srškanje našpikaj i tako  priredjeno 
meso pokri i na hladno mjesto stavi za jednu noć. 
U šerpinju stavi masti ili moždjana, ma tanko na- 
rezani luk, vrste korijenja, pol litre vina, 1 četvr- 
tinu litre sirčeta, nešto vode ili juhe toliko, da 
pokrije meso. Sada pirjani, dok bude mekano, 
meso češće sa žlicom za uštipke madigni, po- 
kreći i čitavu smjesu. Ako vidiš, da je nužno, 
dodaj vode, da se okrajci ne zagore. Kad je 
meso mekano i sok unišao, onda dodaj 2-—3 žlice 
izmrvljenog crnog hljeba; to neka iscvrči, Sada 
prolij sa zdjelicom vina, izreži meso u lijepe plo- 
ške a sok protjeraj kroz za to priredjenu spravu. 
Ako želiš da ti »moderna govedina« bude cr- 
vena kao suho meso, onda ju natari sa salitrom 
u koju staviš soli i šećera i pusti da prije upo- 
rabe u tom 2—3 dana odleži, 
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Govedji jezik i šipkova umaka. 
(Rindsileischzunge). 


Lijepi jezik odreži od jednjaka, posoli, dobro 
otari od sluzi, te solju i salitrom natari, dodaj 
malo žutog sladora, natučenu jagodu borovice i 
izgnječenu glavu češnjaka, nalij na to sirčeta i 
u vlastitom soku ga kroz 8 dana okreći, onda 
operi i na meko iskuhaj, Kad je mekan, svuci 
mu kožu, dok je još topao, jezik nareži u klo- 
ške, polij ga sa umakom od šipka, te i posebno 
pruži umaku u posudi za umaku. Umaka: na- 
čini rijedak zapražak, dodaj žlicu šećera u pra- 
šku, te kad ovaj zarumeni, nalij čašu dobrog 
vina, isto toliko od smjese rasola: u kojoj je bio 
jezik, soli po volji i dodaj šalicu  priredjenog 
soka od šipka i to prokuhaj, 


Gostioničarske pržolice. 
(Rostbraten). 


Od pržolica odstrani kosti, sve do rebra, na 
kojima se drži meso, natuci meso, posoli, te za- 
praši brašnom. Na tavi zakipi mast, pržolice 
stavi u nj, ali samo toliko, da na tavi zauzimaju 
dovoljno mjesta, Dodaj paprike očišćene oa 
zrnja li nareži je na fine listiće, rajčice. i mnogo 
luka, pospi pečenku malo sa crvenom paprikom, 
peci meso s obje strane. Podaj| meso na istoj 
tavi na kojoj se je peklo, samo odstrani kožice 
od rajčica, ' 


Gulaš od govedine, 
(Gulyas des Rindfleisches). 


Otpadke od pisane pečenke, 1 dio srca i 
komad pržolice operi i nareži u kocke, U šer- 
pinju stavi punu žlicu masti, 3—4 velike glave 
luka na sitno izreži, metni meso u šerpinju, na 
to punu žlicu paprike, 1 rajčicu, sol ii pod po- 
klopcem pirjani i češće okreni. Kad se je nešto 
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soka prokuhalo, skini poklopac, miješaj mepre-- 
stano, dok sok dobije boju. Nalij na to čašu 
vode ili juhe i postepeno dolijevaj, dok se meso 
skuha, onda nalij gore toliko vode, da bude pri- 
lično mnogo soka, jer gulaš treba načiniti sa 
dosta juhe. K polovini od čitave smjese stavi 
olupljen u kocke narezan krumpir, to sada kuhaj 
i ne diraj, Dobro skuhaj, ali pazi, da se ne 
raspadne. 


Gulaš za berbu, 
(Gulyas fiir die Weinl6se), 


1 kg. svinjskog mesa, 1 kg, sočne govedine, 
1 kg, škopčevine na kocke nareži, 1 na komade 
izrezanu kokoš, gusku i racu, 1 kg, luka izreži 
na listiće, žlicu paprike, procijedi na to toliko 
rajčica, da procijedina pokrije meso.  Posoli, 
peci ma dobroj vatri, okreći sa kuhačom, koja 
ima dugi držak. Kad voda prokuha, dolijevaj, 
dok se meso iskuha, Dodaj k tomu 4—5 kg. 
olupljenog i u kocke razrezanog krumpira. Kad 
su ovi skoro kuhani, dodaj 1 tanjur trganca, 


Helgolandske pržolice. 
(Rostbraten Helgoland). 


Pržolice priredi, posoli, pospi brašnom, dodaj 
po volji na pojedini komad mirodija, nareži na 
kriške mrkve, isto pečurke, nareži fino luk, 
običnu žlicu namrvljenog crnog hljeba, sve stavi 
istodobno na mast i pirjani. Kad je pokuhao 
sok, dolijevaj vina, dok pržolice omekšaju, Pri- 
redi na ugrijanu zdjelu i po volji ukrasi, 


Isjekano meso. 
(Mache-Roulade), 


Načini umaku od maslaca, isjekano meso, 
ostatke od pečenke stavi unutra, dodaj limuna 
i raznih drugih mirodija prema ukusu. To pro- 
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kuhaj i. stavi na hladno mjesto. | i 

* mrvicama dasku za raštdofnje za Peko 
kanog mesa povaljaj po mrvama, uobliči u oblik 
kobasa, utakni u za to priredjenu, smjesu od 
Jaja sa mrvama i peci na masti. 


Izvarena svinjska mast, 
(Fett ausgelassen). 


Isjeci slaninu u kocke od centimetra velike, 
stavi u šerpinju 1 grabljicu vode, na 5 kg, kav- 
sku žlicu soli, a kad si dobro  promješala, 
raširenu ostavi. Kad su već ocvirki  požutjeli, 
a mast je čista, sjajna, možeš ju iscrpsti. Iscrp- 
ljenu mast me stavi u isti sud, u kojem će ka- 
snije stajati, jer onako vruća mast bi unišla u 
šavove suda i brzo bi mast reska postala. Čim 
Se mast ohladnjela, stavi ju u sudove. Najbolje 
se održi u kamenim ili drvenim sudovima, Li- 
meni i cinčani sudovi su samo dotle dobri, dok 
je cin nepovrijedjen.  Ocvirke izgnječi sa gnje- 
čilom. 

ki: 
Janjetina po načinu Slavonaca, 
(Lamm slawonisch). 


1 kg teletine nareži u kocke, posoli i po- 
papri, nareži 2 luka u ploške, 3 krumpira, te 
po prilici 1 kg rajčica, To nareži u ploške, po- 
loži u zemljani lonac na polegnuti način. Lonac 
sveži sa debelim bijelim papirom, te stavi u pe- 
čenjatku, za 2 sata priredi. Na to možeš nare- 
zati kao rezance 2—3 od zrnja očišćene paprike. 
To zajedno s ostalim jelom kuhaj. 


Janje u krvi. 
(Lamm im Blut). 
' Ako je janje u kući ubijeno, pokupi mu krv, 
ključkaj je sa malo octa i soli, te stavi na stranu 
Prednju četvrtinu janjeta odsjeci, svuci kožu, u 
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komade izreži i pinjani u slanini, povrtnom ko- 
rijenju i u rasolu od vina, sirčeta i goli, Ispeci 
2 komadića šećera u kockama na masti u mrko, 
tada zapraži brašnom i natrtim mrvama od crnog 
hljeba. Kad je taj zapražak svijetlo žut, onda 
nalij na to rasol i prokuhaj. Sada dodaj krv, 
dobro promiješaj, sok protjeraj, u to stavi mesa 
i za 5 čaša iskuhaj, 


Jetrene kobasice. 
(Leber-Wiirste]. 


Nakvacaj 1 kg svinjetine ili teletine, jednu 
četvrtinu kg svinjetine brzo peci i nareži na 
tanke kocke, skuhaj 12 dkg obratka i njega na- 
reži u fine kocke, pofuri 1 skuhaj četvrt kg riže, 
i 25 dkg pluća i srce skuhaj i protjeraj kroz 
stroj za meso, a protjeraj i 25 dkg čvaraka, 
Svu ovu smjesu stavi u limeni sud te na pol litra 
masti speci šest velikih, fino isjekanih lukova, 
k tomu dolij četvrt litre juhe, u kojoj se je 
sve meso kuhalo, dodaj i mirodija prema ukusu 
i nadjeni dugo crijevo. Kobase u juhi 10 
časa kuhaj, okreći, te za nekoliko časaka drži 
u mrzloj vodi, rižu isto polij ovom juhom i kuhaj. 
Kobase od jetra peci na masti. Mjesto riže mo- 
žeš rabiti u juhu umočenu žemlju. 


Kobasica tištenica. 
(Presswurst), 


U početku rada, dok svinju tek kolješ, pri- 
stavi veliki lonac! vode, u tom loncu kuhaj sve, 
što za tištenicu i kobase trebaš i ovu juhu upo- 
trebi kao dodatak k ostalim kobasicama. U 
ovom loncu kuhai dolijevajući vode krvne ko- 
base, ietrene kobase i tištenicu. Za tištenicu 
skuhaj i pol glave sa čeliusnom kosti, nekoliko 
trakova kože, komad mesa, sve nareži u kocke, 
dodaj šaku mesa za kobase, dodaj nekoliko žlica 
juhe, nadalie soli i mirodije po volji, te nadjeni 
čisto oprani želudac, Hoćeš li imati finu tište- 
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nicu. to savij meko kuhani odimljeni jezik u 
tanku slaninu, to stavi u sredinu želuca, sašij ga 
s domaćim koncem, kod slabe vatre kuhaj že- 
ludac: 1 sat. Sada ga položi medju daske i 
stisni ga. Češće ga ubodi odebljom iglom, da 
suvišna voda iscuri iz njega.  Tištenicu možeš 
svježu trošiti, a možeš i udimljenu, 


Kobasice civilnog braka. 
(Zivilehewurst). 


Fino sasjeci i protjeraj kroz stroj za meso 
3 jetra od guske, 2 pečena svinjska bubrega, 
1 kg svijetlo pečene svinjetine, svinjetinu 2 puta 
protjeraj kroz stroj za meso, 3 luka fino sasjeci 
i na svijetlo popeci, pol kg svinjskog podbratka 
skuhaj i nareži u kocke, nasjeci i 15 dkg svinj- 
skih ili guščjih čvaraka, isto 3 dkg suhih gljiva, 
koje si prije na juhi do na meko skuhala. Ko- 
načno umoči i 2 žemlje u mlijeko, dodaj nužnu 
sol, papriku i papar, majoran i slatku koricu. 
sve to dobro miješaj. Kad je smjesa od mirodija 
smješana, dodaj joj još 6 žumanjaka, napuni sa 
skupinom bijela glatka svinjska crijeva, ali ne 
odviše, da ti za vrijeme kuhanja ne provriju, 
Za 10—20 časaka probuši kobase iglom, i ne iz- 
lazi li krv, kuhane su, Ove kobase mogu 8—10 
dana stajati bez da išta izgube od svoga slasnog 
teka. Mogu se hladne, kao i tople uživati, 


Kobasice kao gulaš, 
(Wurst als Gulyas). 


6 paprika očisti od zrnja, nareži na okrug, u 
tanke listiće luka i ispeci na masti. 3 rajčice 
izreži, dodaj soli i paprike, još neko vrijeme 
Pirjani, dok se prokuhaju rajčice, onda dolij vode, 
opet kuhaj četvrt sata. Dodaj k tomu i tanjur 
olupljenog u kocke razrezanog krumpira, Kad 
je kuhan priredi na stol , 
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Kobasice od jezika, 
(Zungenwurst). 


Protjeraj kroz stroj za meso pol kg govedine, 
pol kg svinjetine, dodaj prema ukusu, paprike i 
papra, 3—4 glavice natučenog češnjaka, umoči 
u 2 dl vode kroz 2 sata: Tu vodu nacijedi na 
meso i 1 jezik od svinje ili govedji udimljeni 
i skuhani, smješaj u prijašnjoj smjesi, objema ru- 
kama dobro preradi i nadjeni u duga crijeva, te 
za 5—8 dana objesi u dim. 


. Kobasice s gomoljikom, 
(Tuffelwurst). 


Protjeraj kroz stroj za meso dobro iscije- 
djena guščja jetra, pol kg pečene svinjetine, 
10 dkg slanine, na masti upržena luka, 5 dkg 
jelen-gljiva, u juhu umočenu žemlju, 10 dkg 
čvaraka, 2 jaja k tomu potari, dodaj soli, bijela 
papra, paprike, majorana i slatke korice dobro 
smješaj, u svinjska crijeva nadjeni i kod slabe 
vatre u juhi kuhaj, da se ne raspuknu, kušaj 
iglom, ne curi li krv van. Kad su dobre stavi u 
limeni sud mrzle vode, nareži kobase i ponudi, 


Kobasice s pečurkom, 
(Champignon-Wurst). 


* Ova se vrsta kobasica isto radi, kao i sa 
jelen-gljivama, samo što se mjesto jelen-gljsva, 
koje radi odviše mirodiranog teka neki ne vole, 
uzmu pečurke. 


Ljetni rasol, 
(Sommer-Salizlacke), 

Za 5—6 kg govedine ili svinjetine uzmi 3 1 
vode, 25 grama salitre, 17 grama žutog šećera, 
četvrt kg soli, kuhaj sve osim salitre, rasol pro- 
cijedi kroz vrećicu. Na meso nalij za 1' ki- 
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puće vode, dobro ga natari lukom i salitrom 
osobito kod kostiju, posve ohladnjelo položi u 
kameni lonac i nalij na to rasol. Prema ukusu 
možeš dodati natrtu glavicu češnjaka na debelo 
natrtog coriandera paprica (kupi se zrnje za mi- 
rodiju) borovice, luk, mahunu, paprike, neko- 
liko zrnca papra, 2 lovor-lista i 2 žlice octa. 
Meso drvenim sudom i čisto opranim kamenom 
oteži, te 6 dana redom svaki dan okreći. Vrlo 
dobro je po meso, ako se lonac može staviti u 
podrumu, gdje ima leda. Hoćeš li meso sušiti, 
to svaki komad otari da bude posve suh, pospi 
ga sa bijelim brašnom, brašno dobro ugnječi ili 
omotaj u mrežu kao koprenom i udimi, ako ih 
udimljuješ, učini to granjem od horovice, tako 
meso: dobije vrlo tečan miris, 


Mornarski gulaš. 
(Matrosengulyas), 


1 kg govedine i svinjetine na rezance nareži, 
jednu osminu kg luka fino isjeci, izgnječi sa me- 
som, dodaj punu žlicu masti, nešto vode, punu 
žlicu paprike, malo papra, sve to slavi na vatru, 
češće pokreći, dok zakipi, češće dolijevaj malo 
vode; a 10 prije priredbe dodaj pol litra  kaj- 
maka, Ovaj gulaš ukrasi sa pečenim jajima, 
s natnganim žličnjacima i na kocke izrezanim u 
slanoj vodi kuhanim krumpirom. 


Nadjevena svinjska but. 
(Schweinschinken gefillt). 


Odsjeci mladu svinjsku but ili stegno, posoli, 
nožne kosti nasjeckaj, kosti odstrani, nadjeni, 
sašij, te najprije na masti pirjani, onda na krhko 
peci u pečenjarki. Nadjev: protjeraj kroz stroj 
za meso 1 jetra od peradi ili mala guščja jetra, 
5 dkg slanine, 5 dkg kuhane riže, papra, soli, 
dobro smiješaj, nadjeni prazninu, gdje si kost 
izvadila i sašij. 
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Nadjevene pržolice. 
. (Rostbraten gefiilit). 


Pržolice očisti od kosti i žila, istuci, posoli, 
pospi sa pečenom pečurkom, fino pečenom šun- 
kom i slaninom, povaljaj, sa viljuškama naturaj 
na skupinu, pirjani na masti, luku i papriki, do- 
lijevaj juhom i vodom, dok bude mekano. 


Nadjevene teleće prsi. 
(Kalbsbrust gefillt). 


Mlade teleće prsi pofuri slanom vodom i 
kasnije još malo posoli, sa oštrim nožem načini 
urez, nadjeni prsi i sašij, pa ih ili u šerpinji na 
masti pirjani ili peci u pečenjarki. Ako je 
štednjak dobro ugrijan, onda je bolje da pečeš 
u pečenjarki, jer će tako dobiti bolji tek. Ako 
ti nije dobro ugrijana peć, bolje da ostaviš u 
šerpinji. Dodaj jaje, veliku hrpicu masti. To 
prokipi, a prsi pirjani na meko neprestano doli- 
jevajući vode. Kad su prsi dosta mekane, onda 
popeci na svaku stranu, da bude tvrdo kao ko- 
rica. Nadjev: Namoči u vodu ili u mlijeko 2 
žemlje, istisni, posoli, popapri, stavi paprike, 
utuci unutra 2 jaja, 1 ugojena jetra od peradi, 
1 popečeni luk dobro smješaj i nadjeni, Ako 
znadeš, da komu od gosti prija miris majorana 
i narezanog zelja, možeš malo priložiti. | 


Nadjev za teleću but. 
(Kalbsschinken gefillt). 


Mladu malu teleću but pofuri slanom vodom, 
uzmi oštar tanki nož i kosti izvadi, ako nijesi 
u tom poslu vješta, podaj mesaru, da ti to učini, 
jer bi mogla but raskomadati, Svuci kožu sa 
buti i nadjeni je. Zatvori otvore sa čačkalicom, 
te našpikaj but gusto i ukrasno, pirjani je u 
šerpinji 1 sat, onda je stavi u tavu i u peče- 
njarku, te peci lagano. Nadjev: zaokruži but, 
a otpatke sa nekoliko dkg slanine protjeraj na 
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stroju za meso, dodaj dostatno mirodija i neko- 
liko na luku upirjanih pečurka i nekoliko jetra 
od ugojene peradi, potari na to jedno jaje i na- 
djeni tim. 


Najbolji dio svinjske pisane pečenke, 
(Schweinskarbonaden), 


Najbolji dio svinjskog mesa od mlade svinje 
nareži sa kožom, kosti odstrani, samo rebarca 
na njemu ostavi, kožu više puta zareži, da se ne 
skvrči, posoli, stuci, pa ili na ugrijanoj masti 
obično popeci, ili u brašnu, jajima i mrvama po- 
valjaj i na masti peci, 


Nasrškana pečena teletina. 
(Kalbsfricandeau gespickt), 


Lijepi komad teletine, zgodan za peći, nare- 
ži uresno na ploške, svakog nasrškaj s 2—3 re- 
da slanine, posoli i zapraši brašnom. U šerpinju 
stavi masti, nu kad je tako vruća, da se zapuši, 
onda ploške stavi u mast, najprije nasrškanu 
stranu okreni dolje i peci otvoreno (bez zaklop- 
ca) okreni u 2—5 č, a kad su i na drugoj strani 
pečeni, nalij na njih kajmaka, poškropi sa so- 
> od limuna i zakipi još jednom te ponudi od- 
mah. 


Nasrškana pisana pečenka, 
(Lungenbraten gespickt), 


Pisanu pečenku očisti, odstrani kosti, papke 
odreži, sa oštrim nožem dobro očisti, kožu svuci, 
Koža ne smije ostati na njoj, jer bi bila tvrda, 
Ako je svježa, ostavi je 3—5 dana na ledu u 
bačvi ili na hladnome mjestu, Ako si pisanu pe- 
čenku sama dobro očistila nije nužno da je pe: 
reš, ako ju je očistio mesar, onda je naglo operi 
i sa kuhinjskom krpom otari, nasrškaj u 2 ređa, 
posoli i stavi u tavu, pofuri kipućom masti, met- 
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ni u vruću pečenjarku, marljivo zalijevaj i pol 
do tri četvrta sata peci, 


Odojak na ražnju. 
(Ferkel an Bratspiess). 


Odojak očisti (vidi »Pečeni  odojak«). Čim 
češće ga nacjedinom slanine zaliješ, tim će biti 
bolji. Za priredbu pečenke na ražanj treba velike 
vještine, jer ako vatru naglo primakneš k ražnju, 
onda ie pečenka sirova, 


Obični popečak, 
(Schnitzel gewGhnlich). 


Istuci lijepu popečak od iteleće buti, posoli, 
s obje strane brzo peci na kipućoj masti te na 
toploj zdjeli ponudi, 


Obučena pisana pečenka. 
(Lungenbraten im Schlafrock). 


Naglo operi očišćenu odležanu pisanu pečen- 
ku, sa čistom kuhinjskom krpom otari, Sa batom 
na meko natuci, posoli, zapapri i po prilici 15 do 
20 min, na masti peci, Uzmi pečenku iz šerpinje i 
omotaj je u čvrst zgnječeni krumpir, pospi s fi- 
no izrezanom šunkom i sa mrvama od žemlje, ' 
Tada položi na tavu, koju si obložila slaninom. 
Metni tavu u vruću pečenjarku, peci pol sata u 
masti od slanine i tom masti polijevaj. Pisanu 
pečenku nar2ži u ukrasne kriške, ukrasi po na- 
činu Fardiniere-a. Pirče (zgnječeni krumpir): 5 
do 6 krumpira olupi, nareži na kocke, skuhaj, oci- 
jedi i zgnječi sa gnječilom, posoli, k tomu dodaj 
Kota maslaca, 2—3 žumanjca, nekoliko žlica 
vrućeg mlijeka, kuhani krumpir nekoliko časaka 
gnječi i toplo ponudi, 


Patvorena divljač. 
(Falsches Wild), 


Lijepi komad govedine od buti ili očišćenu 
pisanu pečenku naglo operi, o suhu krpu otari, 
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s. popari vrelom  salamurom te 2 do 4 
ana ostavi na hladnom mjestu, Prije uporabe 
Pirjani meso na vreloj masti, češće okreći i sa 


salamurom polijevaj, dok bude mekano. Sada 


ugrij mast u šenpinji, stavi žlicu šeć ašku; 
te kad ovaj požuti, dodaj k yo kida oi 
začinjeni zapražak zalij octenom vodom, dodaj 
soli, limuna i Liebingov mesni ekstrakt U kad je 
umaka prokuhana, dodaj kajmaka, Meso izreži 
na guste široke ploške, naloži na ugrijanu zdjelu 
na to nalij malo umake, ukrasi sa paštetom a 
umaku serviraj i posebno. 


Patvorena divlja svinja, 
(Falsches Wildschwein), . 


Malu šunku od mladog svinjčeta stavi na va- 
tru, da koža postane mrka ili ju popali na po- 


kretnoj lopati, K tomu skuhaj salamuru od vode, 


vina, octa, povrtnog korijenja i luka, dobro os 
ž 5 a, a ISO 
ljenu šunku u tom ukuhaj, u rasolu ohladi, fino. 


nareži, sa hladnetinom, nakvacanim krenom, oc- 


tom i ljem priredi i ponudi, Želiš li šunk 
m : Ž ii ku toplu 
pričuvati, onda k tomu dodaj umaku od Sipka. 


Patvoreni zec, 
(Falscher Hase), 


Pol kg. govedine od okruglih popečka od 
buti, pol kg. svinjskog mesa, 2 u mlijeko umoče- 
ne žemlje, 1 izrezani i popečeni luk, 2—3 dijelka 
češnjaka, to protjeraj kroz stroj za meso potuci 
na to 2 jaja, soli i mirodija po volji dodaj, dobro 
smiješaj, 2 tijela načini, naliči jajem, povaljaj u 
mrvicama od žemlja i peci na masti u kojoj su 
ploške luka. Kada ova tijelca dobiju boju, onda 
polij sa kajmakom i potpuno ispeci, 


Pečena teleća jetra. 
(Kalbleber gebacken), 


Teleća jetra očisti od žučjih žila i za nekoli- 
ko sati položi u vodu sa mlijekom, nareži u tari- 
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ke. kriške, položi u brašno, izvadi, povaljaj u 
jajetu smiješanu sa mrvama, peci na masti, sada 
tek posoli, jer da si prije osolila bila bi jetra 
tvrda, \ 
Pečeni bubreg, bh 


(Nieren gebacken). 


Pofuri sa slanom vodom lijepi komad telećeg 
bubrega, posoli, nasrškaj, najprije pirjani pod 
poklopcem, kasnije u tavi polagano peci u pe- 
čenjarki, Marljivo zalijevaj, ako je nužno, možeš 
i vode malo dodati, 


Pečeni odojak. 
(Ferkel gebacken). 


Zakolji odojak, pa ako ga kod kuće čistiš, to 
čini ovako: U nabušenu bijelu limenu posudu 
stavi odojak, pospi ga i pofuri, jedan čas okreći 
amo tamo, izvadi ga, sa limenom žlicom ostruži 
dlaku, no naglo radi, inače se dlake učvrste i 
ne ćeš ih moći svući, Možeš odojak i po više pu- 
ta uroniti, dok je čist, još ga drži na plamenu, 
da one posljednje dlake izgore. Tada ga operi 
u 2—3 vode, da se odstrani ona žuhkoća od li- 
ma. Posve mladi odojak maliči vlastitom njego- 
vom krvi i onda ga pofuri. Izvadi utrobu, isperi, 
noge odreži kod donjeg zgloba, iznutra dobro 
posoli (izvana ne soli), i metni ga na malu drvenu 
rešetku u tavu, stegna jedno preko drugog nag- 
nječi, uha mu sa papirnatim kesicama pokri, da 
ne zagore ili pero u mast umoči i naliči, U gubicu 
mu utakni krumpir. Kada ga na stol daješ, iz- 
mjeni krumpir s jabukom ili citronom, Prema ve- 
ličini peci ga 2 i pol do 3 sata. 


Pečenka s moštom, 
(Braten mit Weintraubenmost). 


Odležani masni komad govedine, bijele pe- 
čenke i stena posoli i na povrtnom korenju pir- 
jani, Kad je već nešto soka pokuhalo, onda ne- 


il 





prestano dolijevaj mošta, dok meso ne omekša, 
nareži široke tanke kriške, naloži ih na ugrijanu 
zdjelu, protjeraj sok i po volji ukrasi, 


Pile sa hljebom, 
(Chantecler), 


Prsi od štajerskih pilića, 25 dkg svinjskog 
mesa, 2—3 pečurke, u mlijeku umočenu i isti- 
snutu žemlju, protjeraj kroz stroj za meso, po- 
tari na to 1 jaje, sol i začin od paštete i time 
pospi na rezance izrezana jetra od živadi. To 
dobro smiješaj, dasku pospi na gusto sa prosi- 
janim mrvama od žemlje, kao šaka velik biftek 
uobliči, u mrvama povaljaj i u masti peci, Pilići 
sa hljebom priređuju se na slijedeći način: Na 
plosnatu, porculansku, dugoljastu i ugrijanu po- 
sudu stavi u slanoj vodi ukuhane šparge kao 
okvir načini, da u sredini bude prostor, na to 
naloži u komadima pečene bifteke i na to malo 
popečenih jaja. 


.Pikantni teleći but. 
(Pikanter Kalbsschinken). 


Lijepi debeli komad telećeg buta nasrškaj sa 
slaninom, moždanima i maslacem od ' sardela 
tako, da nožem vješto ubodeš u but, te dobiješ 
na površini otvor, kojega sa gore spomenutim 
stvarima ukrasno na više redaka ispuni kao sa 
slaninom ili pečurkom. Meso pirjani na masti u 
poklopljenoj posudi, češće okreći, pa ako vidiš, 
da je nužno, zalijevaj vodom ili vinom, dok me- 
so omekša. Sok priredi ovako: Fino izrezani luk 
peci na masti, dok požuti, u ploške nareži pe- 
čurku, zeleni petroželj, popraši brašnom, zalij 
kajmakom, sve to izlij na but, 


Pisana pečenka, 
(Lungenbraten), 


Odležanu mladu pisanu pečenku svuci, nareži 
je u tanke kriške, nasrškaj, posoli, popapri, braš- 
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nom pospi, peci na vrlo vrućoj masti, polij kaj- 
makom, još jednom provrij i priredi, 


Pisana pečenka na francuski način. 
(Lungenbraten franzGsisch). 


. Pisanu pečenku očisti od kosti i loja, svuci 
kožu, naglo operi, da krv ne iiscrpe, te u 2 reda 
našrškaj ukrasno, Na tavi razvrući mast, stavi 
na to pisanu pečenku, ali je prije posoli, dodaj 
žlicu brašna, žlicu šećera, time pospi pisanu pe- 
čenku, Tavu stavi u vruću pečenjarhu, te ju pre- 
ma veličini 1 do 1 i pol sata peci uz neprekidno 
zalijevanje. Kad je sok popečen, dodaj 1—2 žli- 
ce kajmaka, pečenku češće diži viljuškama, da 
ne zagori. no ne smiješ je okrenuti, jer bi ispala 
slanina. Kad je pečenka dosta meka, nalij na nju 
sok od 2 limuna i pol lt, kajmaka, čekaj dok za- 
kuha i ponudi, Prema ukusu možeš u sok i malo 
šećera dati. Ukras: Mali pečeni krumpir i peče- 
nu rižu kao dodatak, 


Pisana pečenka po načinu Talleyranda. 
(Lungenbraten a la Talleyrand), 


Očišćenu pisanu pečenku sa za to priređe 
nom spravom natuci, u 2 reda na gusto nasrškaj 
i u vrućoj pečenjarki češće zalijevajući pažljivo 
peci. Dotle peci i na ploške narezana jetra od 
guske na masti, luku, zelenom petroželju, ie u 
ploške narezanoj pečurki. Sada priredi u ploške 
narezanu pisanu pečenku, smješanu sa jetrima 
ukrasi sa malim pečenim krumpirom, 

Pommerska guščja prsa. 
(Gansbrust Pommerische), 

Izreži utovljene guščje prsi s oštrim tankim 
kuhinjskim nožem; odstrani kosti, nu oprezno, 
da se mast u sredini ne ozledi, jer mast spaja 
oba dijela prsiju. Sada oba dijela od kosti liše- 
nih prsiju složi skupa, te sa velikom iglom kao 
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kobasicu skupa sašij, položi izmedju 2 daske i 
pričvrsti. Slijedeći dan stavi u salamuru, Za 1 
kg mesa uzmi 5 dkg ugrijane soli, jedan četvrt 
dkg salitre, četvrt dkg žutog šećera, 1 dkg boro- 
vice i ako tko voli, dodaj 1—2 glavice češnjaka, 


nekoliko zrna korijandera. To sve u mužaru istu- 


ci; prsi ostanu 8—10 dana u rasolu, svaki dan 
ih okreći. Kad ih iz rasola izvadiš, još jednom ih 
stavi u prešu. 8—10 dana stavi u dim, brašnom 
natari. u mlakoj vodi operi, stavi na hladno mje- 
sto. Najbolje izmedju 2 prozora da zamrzne, te 
oštrim nožem vrlo na tanko nareži, Ova salamu- 
ra može se upotrebiti i za govedji iezik, guščje 
buti i svinjsko meso. Samo za velike šunke tre- 
ba rasol (salamuru) s vodom skuhati i to sa to- 
liko vođe, da pokrije meso, Uzmi 7 dl vode na 
1 kg mesa. 


Popržena jetra od teleta, 
(Kalbsleber gebraten). 


Jetra očisti od žučnih žilica, namoči u običnu 
vodu smješanu sa mlijekom, za neko vrijeme iza 
toga nareži jetra u tanke ploške i odmah sa 
mnogo luka pristavi na vatru, pospi paprikom i 
pod zaklopcem po prilici 15—20 m, prži. Uslijed 
toga marljivo okreći, dok se sok upirjani, Na to 
kriške od jetra ukrasno složi na zdjelu, u sok 
stavi žlicu juhe, koliko treba soli, 2 glavice iz- 
gnječenog češnjaka, žlicu fino izrezanog zelenog 
petroželja, jednom provari i na jetra izlij. Jetra 
ne smiješ soliti. 


Perkelt od svinjetine, 
(Schweins-P&rkolt). 


Svinjska rebra i komad vrata nareži u kocke 
operi, posoli, te istodobno na mast sa lukom pri- 


stavi, Uzmi 3—4 luka i fino ih nareži. Pirjani pod 


zaklopcem, miješai neprestano, dok meso dobije 
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boju, dodaj žlicu paprike, nešto pričuve od raj- 
čica, dolij čašu vode, te pirjani, dok bude meso 
mekano, Kad je gotovo, čekaj, da sok malo po- 
kuha i priredi perkelt sa slanim krumpirom, 
Povaljana pečenka od različna mesa. 
(Braten vom verschiedenen Fleisch), 


Lijepi komad govedine od okrugle buti, po- 
pečak teleći i popečak od svinjskog vrata dobro 
natuci, posoli, zapapri, te jedan komad na dru- 
608 naloži tako, da govedina dođe dolje, onda 
teletina i napokon svinjetina. Između svakog 
položaja položi nešto popečenog luka, Jedan red 
naloži na ploške izrezanih pečurki, te jednim na- 
tučenim jajetom naliči, sada meso natuci skupa, 
dobro ga povaljaj te čvrsto poveži. U šerpinji na 
masti peci luka i povaljane komade pirjani, te 
postepeno vode dolijevaj, dok je mekano. Sa 
žlicom od uštipaka često nadiži, da se valjanci 
ne zagore i okreći ih, Kad je sok posve poku- 
hao, izvadi roulade te priredi umaku. U šerpinji 
ostalu mast pospi sa žlicom brašna, to požuti, 
na to nalij nešto vode, prokuhaj, u sok stavi 1 
limun, malo paštete od sardela, k tomu prilij pol 
lit. kajmaka i dobro prokuhaj, 


Povaljana pečenka s možđanima. 
(Rolibraten mit Hirn), 


Lijepi veliki okrugli popečak od buti istuci, 
nadjeni, dobro povaljaj, pričvrsti čačkalicom, na 
luku pirjani na mekano, neprestano = dolijevaj 
vode ili juhe, te sa žlicom za uštipke pokreći i 
ne daj, da zagori luk. Nadjev:  Protjeraj kroz 
stroj za meso osminu kg svinjetine, stavi u zdje- 
lu, posoli, zapapri, dodaj majorana, fino izreza- 
nog luka, 2 tvrdo kuhana u kocke narezana jaja, 
1 kuhani od kože vessćeni mozak, 5 dkg na oca- 
klinu pečene u kocke narezane slanine, žlicu 
zelenog petroželja i 2 sirova jaja pomiješaj. 
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Prepečeno meso. 
(Fleisch iiberbraten). 


Izvadi meso iz juhe, u široke kriške nareži, 
posoli i na kipućoj masti s obje strane peci. Fi- 
no izrezanim češnjakom i petroželjem pospi i 
priredi. 


Pržolice kao perkelt. 
(Eszterh4zy-Rostbraten). 


Kad su pržolice nekoliko dana odležale, oči- 
sti ih od kosti i žila, natuci, posoli, zapraši braš- 
“nom, na svijetlo pečenom luku, dok vlastiti sok 
pokuha. Dodaj kavsku žlicu dobre paprike, smi- 
ješaj, dodaj toliko mlijeka, da pržolice pokrije, 
te polagano 1 do Ti pol sata pirjani, dok su me- 
kane, Kad se mlijeko prokuhalo, dodaj još neko- 
liko žlica mlijeka, Kad su pržolice gotove, pri- 
redi ih, protjeraj sok, nalij na pržolice te ukrasi 
pečenim krumpirom. 


Pržolice kao perkelt. 
(Rostbraten als Porkčlt). 


Pržolice očisti od kosti, samo rebarca ostavi, 
Istuci, posoli, dodaj paprike, te na luku i masti 
na mekano upirjani, češće dolij vode, ali kuhaju- 

&i drži na malo soka. Kad su pržolice mekane, 
priredi ih na ugrijanu zdjelu te ukrasi sa slanim 
krumpirom, 


Pržolice na roštilju 
(Rostbraten). 


Sa lijepog masnog mesa za pržolice ,odijeli 
kosti, operi, osuši, istuci, posoli, okrajke izreži i 
sa ostalim mesom na za to priređenom roštilju 
na žari na mrko ispeci, te ma ugrijanoj zdjeli 
brzo ponudi. ' 
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Pržolice sa sardelama. 
(Rostbraten mit Sardellen), 


Lijepe masne pržolice priredi, istuci, posoli, 
natrači sa paštetom od sardela, zapraši brašnom, 
te pirjani na luku. Kada su mekane, nalij kajma- 
ka, te kad ovog polovica provrije, priredi sa po- 
voljnim ukrasom, 


Pržolice sa skorupom i kaprom, 
(Rostbraten mit Rahm). 


Pržolice priredi, posoli, istuci, te na masti s 
lukom pirjani. Kada su mekane dodaj kapra u 
sok, nalij kajmaka prema broju komada, dodaj 
sok od 1 limuna, dobro prokuhaj i podaj ukra- 
šeno po volji, : 


Pržolice u tavi. 
(Rostbraten). 


Lijepe odležane pržolice odreži od kosti, istu- 
ci, posoli, okrajke izreži u sud, stavi sa ostalim 
pržolicama, pospi paprom. Na kipućoj masti s 
obje strane naglo peci, te na istoj tavi na kojoj 
su pečene, podaj na stol, 


Ragout meso kao paprikaš. 
(Ragout als Paprikas). 


Ragout možeš načiniti od svake vrsti mesa 
kao: peradi, janjeta i teletine. Meso u svakom 
slučaju pofuri slanom vodom, da ostane bijelo, 
nareži ga u kocke; prema tomu kakav tek mu 
želiš dati, bez ili sa lukom, posoli, na masti pod 
zaklopcem pirjani dok bude mekano, ali ne smi- 
je pocrniti, Hoćeš li prirediti sa gljivama, to mo- 
raš gljive u ploške narezane već za  pirjanjena 
umiješati, Sada načini rijetki zapražak, zeleni 
petroželj dodaj i nalij na to krepke juhe i sada 
podaj začina, da dobiješ željeni tek, Dodaj sok 
od limuna, da ga ublažiš, daj šećera, dodaj pa-' 
štete od sardela i nalij kajmaka, 
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Ragout od janjeta sa pečurkama. 
(Lammsragout mit Champignons), 


Pofuri meso te ga pripravi za pirjanjenje, po- 
soli, natari na nj 1 lučicu, nekoliko na ploške 
narezanih pečurki, žlicu nasjeckanog lišća od 
petroželja, češće miješaj i pod zaklopcem peci, 
ali meso ne smije pocrniti, Od glave, nožnih do- 
njih kostiju i povtnag korijenja na brzo skuhaj 
krepku juhu. Načini mali zapražak, nalij na to 
juhe, onda nalij na meso. 


Ragout po načinu Stanley. 
bi (Ragout a la Stanley). 


Ova se smjesa može dobro prirediti od pilića, 
teletine i janjetine. Piliće sasjeci, pečurke u plo- 
ške nareži, dodaj luka 1 petroželja, te pirjani na 
masti, Kad je meso meko, načini rijetki zapra- 
žak, juhom zalij, dodaj kajmaka, sok od limuna, 
te prema ukusu možeš priliti i dobrog vina. 


Rasoljena pisana pečenka. 
(Lungenbraten gebeizt). 


Očisti veću pisanu pečenku, kožu svuci, nasr- 
škaj, te isto rasoli kao zeca, 


Rasoljena teleća but, 
(Kalbsschlegel gebeizt), 


Lijepu, debelu teleću but odsjeci, sa istuče- 
nim mirodijama natari, ali ne soli, jer bi sol po- 
crvenila meso, a teletina je to finija, što je bije- 
lija. Sađa skuhaj salamuru od vode, vina, octa, 
povrtnog korijenja i dodaj kitu jedive kozličine 
(Estragon), time prožmi, stavi pod tezulju i 2 
do 3 dana na hladno mjesto i više puta u danu 
okreni, 2 sata prije uporabe posoli, nasrškaj u 
3—4 redka sa tankim tracima slanine, peci na 
kipućoj masti u pečenjarki, te zalijevaj sa sala. 
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murom. Kada je but skoro pečena, zalij je kaj- 
makom, peci još četvrt sata, zalij češće i reži 
po širini u tanke kriške i ukrasi sa uštipcima od 


. maslaca i serviraj napose, 


Rasol za šunku i udimljeno meso, 
(Salzlacke fiir Schinken). 


Za svaki kg mesa računaj: 5 dkg soli, -3 i pol 
8. salitre, 2 i pol g. žutog šećera i 7 dl vode, Meso 
treba da je posve hladno. Polaži ga u kameni ili 
drveni oveći sud tako, da imade dovoljno mje- 
sta i to najprije velike, onda manje, a zatim naj- 
manje komade, Rasol posve hladan izlij na meso, 
daskama pokri i kamenom oteži, Rasol treba da 


pokriie čitavo meso. Ako je već komu odviše te- 
“ško svaki dan okretati meso, to ipak nipošto ne 


smije propustiti, da u sedmici barem jedanput 
svaki i najmanji komadić okrene i promijeni mu 
položaj, Dodaj i nužni začin kao: borovice, kori- 
jandera i malo natučena češnjaka pospi u nj. Ve- 
like šunke trebaju 4—5 tjedana, manje 12—18 
dana, guščja stegna i prsi 8—10 dana, 


Rebarca po načinu princa Eugena, 
(Cotelletes), 


Pol kg. teletine, isto toliko svinjetine pro- 
tjeraj kroz stroj za meso, dodaj soli, papra, pa- 
prike, majorana, petroželja, pečenog luka, na 
tanko narezanu pečurku, dobro promiješaj, po- 
tuci na to 2 jaja, dobro smiješaj, uobliči cotelettu, 


povaljaj u brašuu, natuci na to jaja, pospi mrvi-- 


cama od žemlie i u masti polagano peci. Kad je 
sve gotovo, onda sa rižom izmješanom graškom 
u sredini zdjele kao brežuljcima napuni, sada 

cotelettama. ali tako, da opet uski okrajak zdje- 
: prištediš a i tog još ispuni okružinom »Riži- 
iži«, 
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Roastbeel, 


Dobro odležalo stegno goveđe odreži od ko- 
sti, okreni da bude masna strana gore, jer će 
tako meso biti sočno. Meso operi, naglo iz vode 
izvadi, kuhinjskom krpom dobro otari, čekićem 
na mekano istuci, posoli, na limeni sud za peći 
u kipuću mast položi, tako pofureno kipućom 
masti stavi u vruću pečenjarku, te zalijevaj. Ko- 


mad od 1 kg pečen je već za pol do tri četvrta 


sata. 
Salama. 
(Salami). 


3 kg govedine očisti od kosti i žila, ne peri, 
samo okracaj, čistim rupcem natari i protjeraj 


2 puta: kroz stroj za meso, isto učini sa 2 kg: 


svinjetine i protjeraj samo jedan put, Ovo meso 
zajedno stavi u limenu zdjelu, dodaj soli, salitre, 
papra, majorana i paprike, to preradi dobro 


rukama, te nadjeni u goveđa crijeva, što jače: 


možeš, sveži dobro i objesi 3-4 tjedna u dim. 
Kad je salama posve tvrda, omotaj je u papir, 
položi u škatulju na zračno mjesto. S tim po- 
stupkom može se salama 1—2 g. održati. Mije- 
šanje i nadjev zahtjeva veliku fizičku snagu, 
stoga je bolje, da taj posao prepustiš mesaru. 


ko 


Savijena pečenka, 
(Braten gerollt): 


Natuci 1 kg okruglog popečka od buti na tan- 
ko, sa isjeckanim mesom matrači, obloži sa po- 
furenom pečurkom i tvrdo kuhanim raspolovlje- 
.nim jajima, savij i čistim konopcem sveži, ali ga 
odstrani. kasniie. Sada fino nareži 4—5 luka, svi- 
jetlo popeci, dodaj žličicu paprike, vodom zalij, 
pokri i kuhaj, dok je potrebno, Dodaj 1 litar kaj- 
maka i; ukraki pečenim krumpirom, Nadjev na- 
sjeckani: 10 dkg riže pofuri i operi, 25 dkg svi 
njetine protjeraj kroz stroj za meso. Popeci 1 luk, 
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ali ga prije fino sasjeci. Svu tu stojestu stavi u 
limeni sud, potari k tomu 2 jaja, posoli, Papraj, 
dodaj paprike i majorana, sve dobro smiješaj, 
te upotrebi za savitu pečenku, 


Savijena pečenka od teletine. 
(Gerollter Kalbsbraten). 
Komad teleće buti od onog dijela mesa, što je 


najprikladnije od pol kilograma težine, nakvacaj 


nožem, da žile u njoj ne ostanu, onda nasjeci, 


posoli, zapapraj, s jednim jajetom i sokom od 


1 limuna u tijesto zgnječi, mlinčanicu dasku pospi 
brašnom, stavi na to meso i povaljaj u debljinu 
od prsta. U soli skuhaj 3 dl slatkog graška i 


na fino isjeci. Izreži u ploške 3 tvrdo kuhana 


jaja.  Izvaljeno meso obilno matrači maslacem 
te papraj i pospi zelenim petroželjem, isto 
pospi na meso nasjeckani grašak, obloži tvrdim 
jajima te savij i u limenom sudu peci, koji je 
pergamenom obložen, Lim jako maslacem na- 
trači, jer se savijač ne smije uz sud pripeći, stavi 
roulade u pečenjarku, češće maslacem matrači, 
dok bude dosta pečeno. K tomu dodaj umaku 
od pečurke, kapra, citrone i kajmaka, 


Savijena pečenka sa sardelama, 
(Gerollter Braten mit Sardellen). 


Na tanko natuci dva komada buti, koji nijesu 
razdijeljeni već su ozdo spojeni, zatrači ih sa 
smjesom popečenog luka, 2--3 jaja, fino isjeckane 
slanine, pol kulije pašteta od sardela, zelenog 
petroželja, fino nasjeckane šunke i mozga, dodaj 
soli, papra, savij kao gibanicu, pričvrsti čačka- 
licom, pirjani na luku, dok bude mekano, češće 
okreći, dolijevaj vode ili juhe, te kad je savijača 
mekana, stavi u sok pol kutije paštete od sardela 
i pol litre kajmaka, prokuhaj i protjeraj sok. 
Kod solenja ne zaboravi, da su sardele soljene, 
te daj soli manje nego obično, 
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Stegno od škopca sa pikantnom umakom, 


Mlado stegno ođ škopca oljušti (svuci kožu), 
suvišnu mast odstrani i stavi u slanu vodu, da 
ga ona prožme, natari solju i paprikom sa slani- 
nom masrškaj. Medju to stavi masti u šerpinju, 
luk nareži.na sitno, povrtno korijenje na listiće 
k tome krišku limuna, lovorov list, na to po- 
loži stegno, polij vodom i pirjani pod zaklopcem, 
dok bude mekano. Češće okreni i zalij stegno, 
onda ga izvadi, sok prokuhaj ponovno, ali sada 
s malo brašna, po prilici 1 žlicu, Dodaj kapra i 
kajmaka. Još jednom prokuhaj i protjeraj sok 
(pasiraj) opet ga svrući, u nj stavi stegno, za 
par časaka posluži, ali sok: posebno dodaj u 
posudi za umaku, 


Svinjetina u mreži. 
(Schwein im Netz). 


Izvadi svinjsku pisanu pečenku, obriši je, 
posoli te natari mirodijom, natari na to i glavicu 
češnjaka, sa ploškama od limuna, obloži te u 
dobro iscijedjenu mrežu savi, na masti u vrućoj 
pečenjarki pol do tri četvrt sata peci, 


Svinjetina sa hrenom, 
(Schwein mit Kren). 


Lijepi komad pisane pečenke suhe svinjetine 
iskuhaj, nareži i vruće na naribanom hrenu na 
stol donesi, 


Svinjska but. 
(Schweinschinken), 


But mladog svinjčeta sa kožom peci, Kožu po: 
duljini 4 širini na kocke naneži, posoli, paprike 
dodaj, utakni češnjaka, stavi u pečenjarku u ki- 
puću mast, But češće nadigni, okreći te vlastitim 
sokom zalijevaj, ako je nužno i malo vode uli- 
jevaj, dok bude mekano, ali ipak krhko pečeno. 
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Sz€cszenyieve pržolice. 
(Sz6csenyi-Rostbraten). 
Osam lijepih pržolica očisti od kosti, posoli, 
istuci i natrači sa druge vrsti mesom tako, da za 


jedan trak ostane prazno mjesto po prilici 2 cm. 


i to obloži sa po duljini narezanim tvrdo kuhanim 
jajetom, 10 dkg. slanine nareži u tanke uske 
trakove peci, dok se zacakle. Tom slaninom i 
s nekoliko ploha pečurki pospi pržolice, na okup 
povaljaj, poveži te na fino nasjeckanom luku na 
meko upirjani te  dolijevaj juhe ili vina. Kad su 
pržolice mekane, dodaj im na nožnom šiljku pa- 
štete od sanđela, nalij 1 1, kajmaka, neka više 
puta provrije, svaku pržolicu po sredini na koso 
proreži te ukrasi mladim pečenim krumpirom. 
Nadjev: četvrt kilograma svinjskog mesa protje- 
raj kroz stroj, soli, papraj, dodaj paštete od sar- 
dela, sok od citrone, jaje, izmiješaj i nadjeni, 


Szekely gulaš. 
(Szekely-Gulyas). 

3—4 luka izreži i peci na masti, u isto vrijeme 
peci pol kilograma govedine, pol kg. na kocke 
nanezane svinjetine. To posoli, papraj i pirjani, 
dok sok bude pokuhan, Nekoliko puta vode do- 
lijevaj, 1 rajčicu i 1 zelenu papriku dodaj. Kad je 
meso mekano, dolij pol litre kajmaka i k tome 
umiješaj 1 šaku kisela zelja, priredi kvasne žlič- 
njake na meso i lijepo ih poredaj, lijepo ih pokrij 
i bez da poklopac digneš pirjani pol sata, Kvasni 
žličnjaci: 2 dkg. kvasa rastopi u vodi, 1 žlicu 
masti, dosta soli, 2 jaja, kvas, četvrt kilograma 
brašna stavi u limenu posudu, dolij tople vode, 
glatko tijesto razvaljaj, 2 sata pusti stajati kod 
ognjišta, pol sata prije priredbe, uobliči ukrasne 
žličnjake i ukuhaj, 

Škopčevina kao divljač, 
(Hammelfleisch als Wild). 


Komad rebra ili buti odsjeci, nasrškaj, po- 
furi sa slanom vodom i kuhaj 20—50 minuta u sa- 
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lamuri, prema tomu, da li je meso staro, treba da 
ga okrećeš za vrijeme kuhanja te ga držiš 3—5 
dana u salamuri i na hladnome mjestu, Iza toga 
ga priredi kao zeca, 


Teleća but sa sardelama. 
(Kalbsschinken mit Sardellen). 


Lijepi komad teleće' buti stavi u prokuhano 
mlijeko, da omekša. Prije uporabe obriši but i 
u guste redove sa dobrom iglom za srškanje iz- 
bodi i sa tankim kriškama slanine napuni otvore 
onda, ikad je već sa buti koža svučena. Posoli je, 
ali i sardele osoli, u tavu stavi masti, na to položi 
meso i u pečenjarku poturi, češće okreći, polijevaj 
a kad je već meso mekano, premda si ga pola- 
gano pekla, polij na nj kajmaka što više to bolje, 
pomiješaj ik tomu i malo maslaca, ite pol kutilje 
paštete od sardela. Kad je skorup na pć zapir- 
janio, onda but priredi u tanke velike kriške, a 
sok posebno u posudu za umaku. Ako je meso 
teže od 1 do 1 i pol kilograma, onda se prepo- 
ruča, da ga prije pirjaniš, a onda pečeš, 


Teleća rebarca po načinu Kuberland. 
(Kalbscotelettes franzčsisch). 


Iz telećih rebra izvadi sve strane kosti, samo 
prava rebra ostavi, položi na to tanki teleći po- 
pečak, to sve zajedno natuci, da rebra budu ve- 
ća. Svako rebro nasrškaj sa jelen-gljivom, slani- 
nom i tracima šunke, posoli, te s obje strane po- 
stepeno na kipućoj masti peci. Zaokreni rebarca 
sa naljepljinama ukrasi ih te poli sa pečurkom 
upirjanjenom na luku i zelenom pelroželju. 


Teleća rebarca po načinu Kuberland. 
(Kalbscotelettes). 
Peci natučena rebarca na fino natrtom luku. 
Izlij na to čašu madeirskog ili drugog dobrog vi- 
na, kad su kuhana ukrasi ih sa na četvero razre- 
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zanim kuhanim jajima, pečurku nareži u kocke, 
upirjani i ukuhane otpatke teleće, kao mozak 
priredi, time pospi i na to nalij soka, 


Teleća rebarca po načinu Nelson. 
(Kalbscotelettes a la Nelson), 


Rebarca operi, istuci, posoli i zapapri, na 
jednoj strani više svijetlo ispeci na kipućoj masti, 
okreni, te nabiti luk unutra stavi i tako i na 
drugu stranu peci, priredi na toplu zdjelu, sa 
natrtim suhim sirom pospi i sa kriškama pržolica 
ukrasi, 


Teleća rebarca po načinu Radecky. 
(Kalbscotelettes). 


Rebarca operi, skuhaj, posoli i na luku, pa- 
priki i sa jednom pečurkom na mekano upirjani, 
češće sa žlicom od uštipaka pokreći i miješaj, 
kad su mekani dodaj skorupa, za kratko ukuhaj 
sok, ukrasi po volji. 


Teleći perkelt. 
(Kalbs-PorkG1t). 


“ Teleći se perkelt priredjuje isto tako kao i 
perkelt od janjeta. 


Udimljene kobasice. 
(Wurst). 


Operi 4 kg govedine od buti, 4 kg svinjetine 
od prednjih buti ili vrata, otari čistom kuhinj- 
skom krpom, te protjeraj kroj stroj za meso, Sa- 
da stavi meso u limenu zdjelu, dodaj 1 dkg pa- 
prike, 1 dkg papra, 1 dkg češnjaka, majorana, 
10 dkg soli, prema ukusu mirodija, slatke korice 
i slično na to nalij pol lit, vode, s obim rukama 


dobro razredi meso, štrcaljku od kobasa navljaži ' 


i napuni skupinu od dobro očišćenih svinjskih 
125 


iH govedih crijeva. Kobase, dok su svježe, peci, 
a udimljene kuhaj te sa nakvacanim krenom ili 
gorušicom podaj. 


U komade priređena svinjska but s umakom. 


Mladu očišćenu svinjsku but ukusno priredi, 
posoli, noge očisti i pod zaklopcem na masti pir- 
jani, dok bude mekana, češće madiži, miješaj i 
malo vode dolijevaj. Kad je već skoro dosta me- 
kana, dodaj u listiće narezanih 4—5 pečurki, na 
nožnom šiljku bijelog papra, a kad je mekana, 
nalij pol lit, kajmaka, zakuhaj, izvadi but, nareži 
je. Dotle metni u sok 3—4 žumanjka, to izlij na 
pečenku, 


Upirjano meso, 
(Fleisch iiberdiinstet), 


Izvadi meso iz juhe, natari povrtnog korije- 
nja, luka, to pol sata peci na masti, pospi papri- 
kom, osoli i kajmakom poli, i još neko vrijeme 
pirjani, meso izreži u lijepe kriške, a sok protje- 
raj (pasiraj), 
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(Wild). 
Uputa 


Imađeš li komad divljači u dlakama, to ga 
očupaj sa suhom krpom, dobro na suho otari i 
u koži ostavi. Uvijek svlači sa toliko divljačine 
kožu, koliko baš za objed trebaš, a ostalo ostavi 
u koži i objesi u hladnom podrumu, pa može u 
ljetu stajati 6—8 dana, Divljač stavljaj samo on- 
da u rasol, ako je inače ne možeš zdravo očuvati 
jer divljač u rasolu gubi pravu slast. Imaš li 
mnogo divljači, pa bi je htjela očuvati, onda sku- 
haj rasol, u njeg stavi oguljenu divljač ili divlju 
perad ite 1), isata sa rasolom kuhaj, okneći, stavi u 
drveni ili kameni sud, polij rasolom i nalij ras- 
tavljene masti prst debelo i tako možeš 2 mje- 
seca pričuvati. 


But od srnjaka 
(Rehschlegel). 


Svuci but, noge odsijeci, nasrškaj u guste re- 
dove, obilno natrači sa sokom od limuna, maj- 
prije pirjani, onda na ploškama slanine u peče- 
njarki, do na krhku koru peci, mamo zalijevaj 
sa sokom od limune, juhom i skorupom i prije 
nego si je razrezala, u sok stavi običnu žlicu 
šećera, Mlada but jelena treba 2, a stara 4 sata 
za peći. Uzmi 3 limuna i 2 litra kajmaka, 
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Divlja guska, 
(Wildgans). 


Pripravi je kao i divlju patku. 


Divlja patka. 
(Wildente). 


Imade više vrsti divljih raca. Ovu divljač 
suho očupaj, ako su stare, stavi ih u rasol ili 
ih stavi 3—4 dana u kiselo mlijeko, da postanu 
mekane, ako su stare obilno ih nasrškaj, pod 
zaklopcem, na masti najprije do na meko pirjani 
i neprestano rasolom zalijevaj i onda u peče- 
njarki peci. Nu da dobije tvrdu koricu, izreži, 
te malo sa sokom polij, a ostali sok u posudu za 
umaku podaj. Umaka: U šerpinju stavi žlicu 
masti, žlicu šećera u prašku, kad je žut, dodaj 
žlicu brašna i kad je zapražak svijetao, zalij sa 
nešto vode i juhe, dodaj soli, soka od limuna i 
pol litra kajmaka, prokuhaj to. 


+ 


Divlja svinja. 
(Wildschwein), 


Divlja svinja, ako je mlada, može se na mnogo 
načina pripraviti isto kao i pitoma,  Najoblju- 
bljeniji način priprave je kuhanje u crvenom vinu; 

. meso pospi solju i salitrom, natari, 5—8 dana 
okreći, onda u crvenom vinu kuhaj, dok je sa- 
sma mekano, položi ga u kameni ili zemljani 
sud, zalij mašću. Tako može 2—3 mjeseca sta- 
jati. Trebaš li koji komad, oberi mast, uzmi van 
meso, rastali mast i opet nalij na meso. Meso 
možeš podati octom ili uljem, sa pikantnom 
umakom od jajeta ili od šipka. Načini rijetki 
zapražak, popeci ga na svijetlo žuto, zalij crve- 
nim vinom, dodaj prema veličini mesa i umake 
od divljeg šipka u sudu za umaku, Meso ugrij. 
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Ispečeni divlji popečak. 
(Wildschnitzel gebacken), 


Lijepi komad buti nareži u ploške, natuci pe- 
snicom, zaokruži, posoli, povaljaj u brašnu, u 
jama i mrvama i na masti peci. 


Mrežotina od srne, 
(Rehfilets), 


Od smeće buti nareži srednje veličine po- 
pečke, istuci ih, posoli, malo zapapri i stavi u 
šerpinju, nakapaj sa sokom od limuna, sa rasta- 
ljenim maslacem polijevaj, za 1 sat stavi u hla- 
dovinu. U istom sudu stavi na štednjak i pirjani 
okrećući, dok bude mekano. Prije nego ćeš pri-. 
rediti nalij 23 dl kajmaka, 


Nasjeckana divljač, | 
(Wild geschnitten), 

Protjeraj kroz stroj za meso, od kosti oči- 
šćene slatke i manje vrijedne komadiće mesa, 
isto i svinjetine i žemlje umočene u mlijeko, do- 
daj začina i soli po ukusu, te 1—2 jaja, na fino 
narezanog i na masti prženog luka, načini kolač 
i stavi ga u biskupski kruh i popeci na tvrdu 
koru u pečenjarki, 


Nasrškani popečak od srne. 
(Hirschschnitzel). 

Svuci kožu sa buti od srne, nareži u tanke 
Ploške, zaokruži, uvuci sa iglom za srškanje 
3—4 traka slanine i posoli. U šerpinji zakipi 
mast, da puši, popečak peci sa nasrškane strane, 
okreni ga i priredi na ugrijanu zdjelu, 


Pašteta od divljači, 


(Wildpastete), 


U mlijeko umoči guščja jetra, da budu me- 
kana, posoli, jedna jetra nasrškaj jelen-gljivom i 
upirjani ma svijetlo, češće okreći sa žlicom od 
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uštipaka i nadiži da se ne okori. Komade od 
divljači, što su manje vrijednosti, kad si kožu 
svukla, pirjani na luku i pečurki, isto 1 kom 
svinjetine ili teletine, koju prije od kosti očisti. 
Kad je upirjano, protjeraj kroz stroj za meso: 
dodaj 2—3 žemlje umočene u mlijeko i 10 dkg 
udimljene slanine. Sada razmuti komadiće ma- 
slaca sa 6 žumanjaka, protjeraj to patvoreno 
meso, pokušaj, te što manjka još na teku, bilo 
soli ili začina, dodaj. Jetra u ploške nareži i 
poležući komadiće, dodaj k ostaloj drobnini. 
. Sada načini glatki komad od brašna sa maslacem, 
načini ladjasti oblik i stavi u nj ploške od jetra 
sa jelen-glivom u sredini, a cijelu skupinu okolo, 
i ma nj natrpaj, dok je potpuni oblik, na glatko 
natrači i plohu od brašna sa maslacem na sve 
to polegni i peci 1i pol do 2 sata. 


Pašteta od zeca I 
(Hasenpastete 1.) 


Na meko na masti upirjani drobninu kao: 
prednje noge, rebra, vrat i repni komad od zeca 
To sa lukom, slaninom, na ploške narezanim ko- 
rijenjem, dodaj soli, izvali iz soka, povadi kosti 
i protjeraj kroz stroj za meso zajedno sa u mli 
jeku umočenom žemljom. Sada u čisto dobiveno 
meso stavi 5 dkg u kocke narezane slanine, u 
protjerani sok dodaj 3 žumanjka, od 3 jaja snijeg, 
sok od limuna, papar i mirodija prema ukusu i 
smiješaj sve popreko. Naliči uobličeni komad 
mesa mašću, napuni mjeru. Hoćeš li paštetu 
finiju načiniti, onda u kocke nareži guščja jetra 
i poredaj narezane kocke, isto od rasoljena 
jezika ili šunke tako, da izrezano lijepo izgleda, 
uobličenu paštetu pirjani 2 sata i ponudi u ledu 
.ohladnjelu, 


Pašteta od zeca IL 
(Hasenpastete IL) 


U šerpinju stavi žlicu masti, 2 fino nasjeckana 
luka, u fine ploške mnareži povrino korijenje, 
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veka me svinjetine, dodaj mirodije prema 
a a, prednje noge zeca, četvrt litre vina, 
sok jednog limuna, 5 zgnječenih borovica, i to 
Pirjani na meko. Kad ohladi, izvadi kosti, pro- 
tjeraj 3 puta kroz stroj za meso i protjeraj sok 
i dodaj ga, smiješaj 2 jajeta i krišku guščjih 
jetra, Sada priredi tijesto od maslaca na naj- 
finiji način i od toga načini biskupski kruh i 
što visi preko suda onim odreskom i drugom po- 
om Ciao mi prvu polu, stavi u sud, 
šno tijesto odstrani i peci paštet ilici 
d=-rit eda : PKau i peci paštetu po prilici 


Pikantna srneća but. 
(Rehschlegel pikant). 


Svuci kožu sa mlade smeće buti, na gusto 
nasrškaj, te pospi sa jednakom mjerom soli, bra- 
šna i šećera, (stavi u pečenjarku u kipuću mast, 
peci polagano, češće nadiži, zalijevaj vlastitim 
sokom i kad je meso mekano i otvrdnutom ko- 
rom, nalij sok od pol limuna i pol litre kajmaka, 
To malo ukuhaj, često zalij, razreži okitno i 
ukrasi sa uštipcima od maslaca. 


Popečak srne sa češnjakom. 
(Hirschschnitzel), 


Svuci kožu sa srneće buti, nareži u tanke 
ploške, natuci, posoli, zapraši brašnom te peci 
ma mrko s obje strane, U sok stavi fino na- 
sjeckani češnjak, provrij jednom sa fino nare- 


zanim petroželjem. Taj sok poli na popečke. 


Srneća ledja. 
(Rehriicken), 


Oprezno svuci kožu sa dosta odležalih srne- 


ćih ledja, posoli i obilno nasrškaj. U dubokoj 
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tavi razvrući mast, u nju stavi u ploške nare- 
zanu mrkvu i slanine, položi pečenku sa nasr- 
škanom stranom gore, natrači pečenku sa kipu- 
ćom masti, pokri je sa mašću natopljenom arti- 
jom i daj da se u pečenjarki na pola popeče. 
Sada je okreni, peci je, nalij još skorupa i još 
peci nekoliko časova, dok je skorup napola 
upirjanio. Pečenku razreži, no mora ipak da za- 
drži svoj pravi oblik, izmedju svake kriške stavi 
plošku limuna i nalij na to soka. 


Zec bez rasola. 
(Hase ohne Beize), 


Ako je zec velik, odrastao, a ne dostaje ti 
vremena za rasoljenje, posluži se ovako: Svuci 
zeca, stavi ga 1 sat u vodu, koju mijenjaj te 
ofuri sa slanom vodom. Sada svuci i kožicu 
s ledja i stražnjih nogu, nasrškaj zeca vrlo na 
gusto, posoli ga i pirjani u kipućoj masti, U 


slabom sirćetu kuhaj povrtno korijenje, luka, . 


list od lovorike i svaki čas izlij žlicu rasola na 
zeca sve, dok je mekan, Kad je prilično mekan, 
onda ga metni u pečenjarku da dobije boju Me- 
djutim priredi umaku: Načini rijetki zapražak, 
dodaj 5—6 dkg šećera u prašku i nalij na to ki- 
pući rasol Kad je sve kuhano, dodaj još pol 
litra kajmaka, 


Zec na masti, 
(Hase auf Speck). 


Oguljenog zeca u komade sasjeci i posoli. 
U šerpinju stavi masti i u kocke narezane sla- 
nine, 4—5 fino narezana luka i to popeci na žuio. 
Na to daj žličicu paprike, smiješaj dobro, meso 
pod zaklopcem pirjani, miješaj a kad je već 
sok upirjanio dolijevaj vode ili juke, dok meso 
omekša. Mladi zec treba 2 sata, stari 2 do 2 
i pol da bude mekan, No ne smije se raspasti. 
Pokuhaj nešto od soka i nalij pol litra kajmaka. 
To provrij i protjeraj sok. To ukrasi trgancima. 
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Zečja pečenka. 
(Hasenbraten), 


Mladoga zeca ne trebaš staviti u rasol  Iz- 
vadi mu utrobu te sa kožom u cičoj zimi objesi 
1—2 tjedna onda ga svuci i na ovaj način pri- 
redi: Prednje i stražnje noge mu odsjeci, a 
ledja ostavi u komadu, Tanku kožicu odstrani 
pomoću malenog nožića i 1—2 sata stavi u vodu, 
koju promjeni, Sada skuhaj rasol, zeca stavi u 
rasol, za četvrt sata okreći ga i pričuvaj ga u 
zemlianom sudu do uporabe. Rasol mora po- 
kriti meso. Priprema: Izvadi zeca iz rasola, u 
2 reda tankon slaninom nasrškaj, posoli i pirjani 
na vatri u kipućoj masti. Zeca na mekano upir- 
jani, no ne smije se raspasti. Kad je mekan, 
stavi ga u pečenjarku za pol sata da dobije mrku 
boju. Mladog zeca možeš čitavog peći u peče- 
njarki, Prije nego ga za stol prirediš, priredi 
umaku. Izmedju svake kriške rebra uturi tanku 
plošku limuna, Na svaku krišku nalij malo 
umake, Ukrasi sa uštipcima od maslaca. Ostalu 
umaku dodaj posebno u sudu za umaku, Rasol: 
Za velikog zeca uzmi 3 litra slabog octa, žlicu 
soli, mrkvu, 1 korijen petroželja, 1 luk, nareži 
sve u ploške, dodaj nekoliko zrna papra, 1 kri- 
šku sredine od limuna, 1 list lovora i grančicu 
kozličine (Estragon). Sva ta smjesa neka kuha 
1 sat. "Onda divljač četvrt sata u tom kuhaj. 
Ovaj rasol rabi za dlakavu kao i pernatu divljač 
i za divlju svinju. . Bečka umaka: Pristavi na 
vatru 5 dkg šećera u prašku u lončić. Kad se 
šećer razišao, premda još nije postao mrk, nalij 
na nj vode i posve ga prokuhaj. U šerpinju stavi 
punu žlicu masti, načini rijetki svijetli zapražak, 
polij salamurom, dodaj soli, sok od 2 limuna i 
pol litra kajmaka. To dobro prokuhaj, kušaj naj- 
prije umaku, pa, ako joj što manjka, dodaj. Za 
divljač svake vrsti dodaj brusnice (Preiselbeeren), 
Francuska umaka: S mladog zeca svuci kožu, 
nasrškaj ga, posoli, pristavi na kipuću mast, po- 
spi na zeca punu žlicu brašna i isto toliko soli. 
To metni u dobro ugrijanu pečenjarku, vilicom 


133 





komade okreći i dolijevaj kajmaka. Kad je pe- 
čenka meka, ulij sok od 2 limuna i pol litra 
kajmaka, daj da još jednom povrije i priredi 
zeca. Umaka sa kapranom: Napravi rijetki za- 
pražak, u nj stavi 2 dkg fino nasjeckanog ka- 
prana, u zapražak nalij malo slabog sirćeta, do- 
daj pol litra kajmaka i ponudi. 


DODACI K ČAJU, 


Crema od jarebica, 
(Rebhiihnercreme). 


Dobro sočno upirjani jarebicu sa kozjakom i 
grančicom majorana, pol fino narezane žute repe, 
papra na nožnom šiljku i soli, marljivo zalijevaj. 
juhom. Meso očisti od kosti i protjeraj kroz stroj, 
za meso. Sada razmuti pol kutije paštete od 
sardela i 10 dkg maslaca, k tomu protjeraj sok 
i meso, sve dobro smiješaj i naliči na kruh, 
k čaju dodaj, 


Crema od sardela. 
(Sardellencreme). 


A Razmuti 10 dkg maslaca, 4 tvrda jaja, pro- 
tjerane žumanjce, 2—3 jedaće žlice skorupa i 
na kruh maliči, 


Crema od sleda 1 
(Haringcreme 1.) 


Razmuti 10 dkg maslaca sa 1 dl skorupa; u 
to smiješaj dolje spomenutu smjesu i stavi u 
hladovinu. To namaži na kruh. Kroz stroj za 
meso protjeraj i skorupom izmiješaj: 1 u mlijeku 
omekšali sled, 10 dkg otpadaka od razne pe- 
čenke, 1 žemlju u mlijeko umočenu, 1 sitno na- 
trti luk i papar. 
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Crema od sleda II. 
(H&ringereme 11.) 


Sa pjenilnicom tuci sleđe tvari, dok dobiješ 
željenu cremu: 3 dl mlijeka, 2 žlice brašna, 2 
žlice šećera, 3 žumanjka, 3 žlice ulja, 3 žlice 
sinčeta, u kojem se kuhao luk, da dobije tek, ne- 
koliko lupina od limuna, te i soka od limuna, 
na nožnom šiljku dodaj papra i to stavi u sud 
za pravljenje snijega u vodu i na vatru. Sada 
dodaj kroz stroj za meso protjerane i u mlijeko 
umočene sleđeve, dobro smiješaj; tu kremu izlij 
u staklenu posudu i dodaj sa ribama iz škatu- 
ljica (conserve). 


Kruh od maslaca k čaju. 
(Fettbrot). 


Kupi kod pekara štrucu, najbolje je, da je 
dan prije pečena, nareži u tanke plohe, trougla- 
sto, četverouglasto, u obliku zvijezde, križa, to 
se prepušta umu Sospodarice. K tomu dodaj 
sardele, šunke, jezik, jetra, tvrda jaja, losos, sa- 
lamu, štuke, kapar, sa otpacima mesa, sve u 
tanke trakove i kocke nareži. 


Krušac od pečurka. 
(Champignonbnot). 


Pečurke očisti, kad su očišćene pofuri ih, te 
upirjani s juhom do na meko. Kad ohladne, po- 
valjaj ih u umaku priredjenu od maslaca, brašna, 
kajmaka, soli i zelenog petroželja. Razmuti u tu 
smjesu 3 čitava jaja i tenfaj. Ovu smjesu naliči 
na popečenu žemlju ili krušac. 


Nadjeveni krumpir. 


(Erdapfel gefillt). 


12 komada ranoga krumpira čisto operi, te 
peci u limenom sudu u pečenjarki. Dok su još 
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topli, olupi im koricu, što se napekla, oprezno, 
da ostane čitava, sredinu izvadi, trećinu te smjese 
pomiješaj sa razvučenim maslacem od 12 dkg, 
3 žumanjka, posoli, smjesu stavi natrag u ispra- 
žnjene lupine, stavi opet 10—20 časa u peče- 
njarku i ponudi vruće, lijepo složene na stolnom 
ubrusu. Dodaj k čaju. 


Patvoreni sled. 
(Faschiente Hiringe), 


3 mliječne štuke operi i 2 dana u mlijeku 
omekšavaj, od ljuske i kože očisti i kroz stroj za 
meso protjeraj, potari 20 oraha, jezgru samelji, 
pol žemlje mlijekom natopljene istisni, na to na- 
kvacaj 3 jetra od štuka, dodaj 6 žlica ulja, kav- 
sku žlicu šećera, te prema ukusu dodaj i sir- 
četa, 2 natrta kozjaka (luka) i sa prijašnjom smje- 
som dobro smiješaj. Načini oblik triju sleđeva. 
Glave i repove unutra metni i dodaj ih sa uljem 
i octom. 


Posne kriške, 
(Mikadoschnitten). 


Razmuti četvrt kg. maslaca do na meko, do- 
daj otpatke riba, sve na fine kocke nareži, ispeci, 
dodaj u udubini obične žemlje, odrezavši dno 
žemlje ostavi na hladnom mjestu i dodaj k čaju 
Smješanac: Maslaca, šunke, jezik, ikra, tvrdo 
“kuhana jaja, salame, sir (Ementaler),  oljuštene 
sardele, kapran i tune, udimljeni losos, što više 
raznih smjesa to finije, 


Račji maslac, 
(Krebsbutter), 
Ljuštinu od raka istuci w mužaru u prašinu 


To sa sličnom smjesom i maslacem kipi na slaboj 
vatri četvrt do 1 sat, kod toga češće okreći, da 
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se ne pripali, "Dolij k tomu kipuće wode. Sve 
prokuhaj, protjeraj kroz silo, stavi u hlad, da 
se maslac uledi, Drugi dan izvadi oprezno ruži- 
časti maslac, još jednom ga rastali. Kad je po- 
novno prokipio, upotrebi ga po volji, U tu svrhu 
možeš upoltrebiti samo čiste ljuštine, niti od 
trbuha, niti od nosa, jer su ove gorke, 


Ruska sleđ.crema, 
(Russische Creme). 


Sleđa umoči, očisti odi ljusaka i kože, pro-. 
tjeraj kroz stroj za meso, dođaj srednje veličine 
luk, Miješaj žlicu gorušice, 2 žlice ulja, žličicu 
šećera, na nožnom šiljku bijelog papra, sirčeta i 
sok od limuna, sve dobro smiješaj i naliči na 
krušac. s gd 


/ 
Ti 
TJESTENINE. 4 
(Mehlspeisen). 
Gibanice, 
(Strudel), 


Zamjesi se obično kvasno tijesto, kao za re- 
zance, kad se dosta podiglo, reže se na čelfvo- 
rine, u sredinu se metne pekmez, čvrsto savije 
i na limenu ploču jedan kraj drugoga postavi, 
mamaže se maslacem i (peče, 


Cicvare. 


Iz 1 četvrtine kg. brašna 6 dkg, u prah stu- 
čenog šećera, 2 žumanjka, 6 dkg. maslaca, soli, 
2 dkg, kvasca i još malo mlačnog mlijeka, Nježno 
se izmijesi tijesto, kad se dosta digne — na 
čaršalu sa brašnom posuto razvuče, kao za gi- 
banicu, ali ne tako tanko, jer bi se potrgalo. 
Tijesto se sa rastopljenim maslacem dobro po- 
škropi sa groždjicama, orasima, šećerom, slatkom 
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koricom, sitno stučenom koricom od limuna + 
limonadom posiplje i smota, Kalup od torte bo- 
gato se maslacem namaže i puliti jedno vrijeme 
da se digne, brzo peče u vrućoj pečenjari, posi« 
plje vanilija šećerom i nosi na stol, ' 


dd 
Carska nađuvka, 


Prosije se pol kig, brašna, u šervinju se metne 
20 dkg. šećera, jedna kavina žlica soli. 6 žuma- 
njaka, 15 dkg. rastopljenog maslaca, 5 dkg. 
kvasca rastopljenog u mlačnom mlijeku promi- 
ješa sa kuhačom i tako dugo tuče, dok se u 
tijestu pokažu mjehurići i glatko bude.  Umiješa 
se 10 dkg, groždjica, mamaži naduvku maslacem 
i posiplji sa mrvicama od roščića, položi očišćene 
bađeme u slici zvijezde i pusti tijesto na toplom 
mjestu da se digne. Ako je mađuvka pogodjena, 
mora da se još jedamput digla kolika je debljina 
tijesta, Zatim se metne u dobro ugrijanu peče- 
njaru, kad se zažarila, pokrij je papinom, umanji. 
vatru i pusti da se dobro ispeče da bude lagana. 


Češki kolačići, 


Od četvrt kg, brašna, malo soli, jedne žlice 
šećera, 2 žumanjka, od 1 bjelanjka snijeg, 3 dkg. 
naspuštenog maslaca, 2 dkg. kvasa promiješa se 
mlačnim mlijekom u blizini štednjaka, da se 
dvostruko digne, Neka se metnu u udubine lima 
komadići maslaca kao lješnjaci veliki ili masti, 
kad ito vrije stavi se Žlica tijesta i peče na 


obadvije strane dok zažuti. Još vruće pospe se 


šećenom od vanilije i pridođa marmelađe, 


Džepići sa pekmezom, 


Od četvrt kg. brašna, 2 jaja i potrebne vode 
izmjesi se čvrsto glatko tijesto, fino izvalja i 
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Kolutićem odreže. Sada se metnu na sito i radi 
dalje dok ne buđu svi gotovi, Tada se iskuhaju 
u slanoj vodi, a zatim se kroz cjedilo za rezance 
procjede, metnu mgl mast u tigamj i pusti da se 10 
minuta peku, Serviraju ise posipani sa osladjenim | 
orasima. i 


Grenadirski marš, 


1 kg krumpira kuha se očišćen i lisnato re- 
zan, Malko crvena luka prži se na masti, Unu- 
tra sć metnu krumpiri i dobro. osoli i dobro pro- 
miješa. Onda se kraltike 1 deblje rezance ukuha 
u slanu vođu procijedi i promiješa, Dosta masti 
na to nalije, Servina se dok je vruće i friško. \ 


Himalaja, 


Od pol kg. brašna, 3 cijela jaja i nekoliko 
žlica mlijeka izmjeni se jedno obično tijesto za 
rezance, izvalja, srednje sitno izreže i ispeče u 
maslu. U zdjeli se pomiješa 10 dkg. šećera sa 3 
žlice marmelade i doda čvrsti snijeg od 8 bje- 
lenjaka i na jednoj zdjeli, koja podnosi vrućinu 
rezanci se izmjenično sa niže spomenutom masom 
nagomilavaju, odozgor se još dobno masom po- 
krije i izgladi, zalim posiplje lisnato rezanim 
bademiima # turi na četvrt sata u dobro ugrijanu 
pečenjaru, 


Išlerski valjušci. 
(Ischler-Kn&deL) 






4 žemlje ako je moguće dobiti, koje su sa 
maklom pečene) i to koje su dan stare, režu se 
u kocke, nalije se 2 dl, mlijeka na to, 7 dl 
pjenasto izmješanog masla, 4 ciijela jaja, nešto 
soli, 25 dkg. brašna, a mlijeka toliko da ne bude 


premekano tijesto i pridodaju se žemlje rezane 
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u kocke i sve skupa smiješa, 1 u jednoj izma- 
zanoj kervisti lako vezano u ključastoj slanoj 
vođi jedan sat kuhati, Želi li se slatko prirediti, 
onda se smiješa 12 dkg. šećera i 5 dkig. groždjica. 


Valjušci s mesom. 
(Fleisch-Kn6del), 


Pol kg, telećeg ili svinjećeg mesa samljeve- 
nog, soli, paprike, papar po ukusu, 2 žumanjka, 
1 kašiku skorupa, mačini se svjetlo žuti začin, 
pridoda se k tomu mesa i brašna, da tijesto 
Skupa drži, Onda se dlan povlaži i načini male 
valjuške, To se kuha u ključastoj vodi, Onda se 
posiplje sa prženim mrvicama od žemlje. 


Valjušci sa krupicom, 
(Griess-Kn6del). 


14 dkg, masla se pjenasto miješa, sve se 
skupa dobro izmiješa, ostavi jedam sat stajati, 
da krupica omekša onda se načine valjušci, u 
brašnu se izvaljaju i u vrućoj masti lijepo i svi- 
jetlo ispeku; zatim u ključalo mlijeko ukuhaju 
i na stranu od štednjaka povuku,  zaklopljeno 
pol do tri četvrt sata lagano neka kuha, Ovu 
smjesu se može i u izmazanom maslom ubrusu 
u pona vodi jedan sat kuhati. Soliti i sladiti po 
volji. 


Valjušci sa krupicom kuhani u ubrusu. 
(Servietten-Griess-Kn6del), 


6 dkg. masla miješa se pjenasto sa tri žu. 
manjka, 4 žemlje se u kocke režu i sa mlije« 
kom preliju, a kada su mekani, tada se kroz sito 
Snječi i primješa se gomjoj smjesi soli, 5 dkg, 
mrvica od žemlje, 5 dkg. krupice, 2 kašike mli- 
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jeka, 2 žlice brašna, najzad od tri bjelanjka smi- 
jeg; kad ije sve dobro promješano: usiplji u izma- 
zanu servietu od masla, lako sveži i u ključastoj 
slanoj vodi jedan sat kuhaj, Kad je kuhano, istresi 
na zdjelu i posiplji sa prženim mrvicama od že- 
mlje, koje su pržene u masti ili u maslu. 


Valjušci sa ljevanicom kuhani u ubrusu, 


Od 2 cijela jaja, osmine kilograma brašna, 3 
dL mlijeka, 4 dkg, šećera, nešto soli, načini se ti- 
jesto, ali dobro  miješaj. I ispeče se 10—12 
lista, izreže se kao rezanci i pridoda. se 
smjesi 6 dkg, masla, koje dobro izmiješaj, 10 dkg. 
šećera, 4 žumanjska i konačno snijeg od 4 bje- 
lanjka, Savije se ubrus, koji je izmazan maslacem 
d 3 četvrt do jedan sat se kuha, nužno je često ga 
okretati, da se jednako skuha, kad je skuhano 
istrese se i rastopljenim maslom prelije i pospe 
se šećerom i orasima, 


Valjušci od krumpira kuhani u ubrusu. 
(Servietten-KartoHfel-Kn6del). 


1 kg, krumpira skuhanog = očišćenog kroz 
sito gnječi,  pridodaj 10 dkg, masla ali masti, 
1 kašiku šećera, soli, 1 cijelo jaje, 1 žumanjak, 
brašna toliko koliko tijesto primi, prije toga se 2 
dkg. kvasa u malo mlijeka razmuti, umijesi se u 
tijesto i izradi ma daski da se  razvuče 
kao za  gibanicu i pospe se nadjev,  savije 
se ii dađe u okrug 1 sat do uskisne. Onda se u 
izmazani sa maslo mili mašću ubrus lagano savije 
i sveže u slanoj vodi: koja ključa Sa mašću 
ii maslom rastopljenim prelije ge. Nadjev od 
žemlje: 2 glavice crvenog luka fino  kvasom 
svjetlo žuto pržiti, osolit, paprike, bibera 3—4 
kašike, mrvica od žemlje i sve se 1—2 časa 
skupa prži, onda se pospe po tijestu i savije. 
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Želi li se nadjev makom ili sa orasima, onda se 
tijesto sladje načini, 


Valjušci sa slaninom, 
(Speck-Knočdel), 


10 dkg. slanine neže se u male kocke i prži 
se malo, slanina se odluči od masti, u itw se mlast 
metne 2 u kocke rezane žemlje i malog prže. 
Onda se 1 kašika masti pjenasto mješa, pridodl) 
se 3 cijela jaja, soli, bibera, 1 dl. vode, 
pomiješa se brašna, pridoda se toliko da tijesto 
nije pretvrdo. Kad je dobro izradjeno pridoda 
se prženi luk i pržena žemlja. Po volji se načini 
1 dm. veliki valjušci u ubrusu ik više malih, 
Oni se kuhaju u slanoj vodi 1 sat. A ako se mali 
valjušci načine, onda je dovoljno 10 časa kuhali. 
Prirede se uz kiseli kupus dli divljač. ' 


Valjušci iod sira sa mrvicama od žemljičaka. 
(Topfen-Kn6del). 


/) dkg. masla pjenasto izmiješati, (4) žumanjk 
U BE < j š je sat, < anja 
(O) dkg. šećera, soli, pol (kg) mrda do silna, (5) 
dkg. mrvice od žemljičaka, 5—6,dkig. brašna i ko- 
načno snijeg od 4 bjelanjka, Kad je lahko izmje- 
šano, dlan se malo povlaži da se mogu lijepo 
načiniti mali valjušci, koji se u slanoj vodi 
obare. Valjušci se posiplju prženim mrvicama od 
žemlje, koje su u maslu ili masti pržene, o 
malko ugrijati skorup i preliti, 


Valjušci od sira sa krupićom. 
(Topfen-Kn&del mit Griess). 
(D dkg, masla se pjenasto izmješa sa 4 cijela 


“ jaja, k tomu 25 dkg. sira, 6 dkg, krupice, sol i 


i šećer po ukusu, Kao jaje veliki komadići od te 
\,  otvari se u brašno uvaljaju, onda se rukom na- 
Vo očne valjušci i u vođu koja kipi ukuhaju, Kada 
Pa 
| *m=142 si 


) 


a) 





valjušci plivaju po površini, onda se kuhani iz- 
vade i sa topljenim maslacem ii prženim mrvicama 
od žemlje posipaju. Toplo se servira, 


Valjušci s kupusom, 
Kraut-Knodel). 


Kupus se isjecka na fino, usoli i ostavi 1—2 
sata da stoji. Iscijedi se i uz dosta masti, kašiku 
šećera, dođa se malo isjeckanog crvenog luka i 
metne da se svjetlo žuto prži, Ishladjeno: zelje 
smješa se sa brašnom, pridoda se 1 žlica masti, 
malo soli, 2—3 žumanjka, na pol kg. brašna, 3 
dlog. kvasa, ikoji je 'već načinjen: i uskisao, za- 
mijesi se dosta čvrsto ijesto, ali ne odveć čvr« 
sto. Kad je tijesto dobro izradjeno, onda. se dade 
malo  skisnuti. Sa mjalsnim rukama načine se 
valjušci. Pomnedi se u dva reda dobro izmašćenih 
tepsija ili šerpenja i još se gore dobro pomaže 
i nalije se dosta vode na valjuške, i to toliko da 
je vođa do itijesta, Tad se to uz dosta jaku vatru 
metine u pečenjaru, dok se vođa ne isprži. Za 
bolju sigurnost sa pletaćom iglom gleda, da 
li je tijesto pečeno. Više od 2—3 reda se ne 
pravi, jer bi tijesto ostalo prijesno. 


Valjušci sa šljivama, 
(Zwetschgen-Knčdel). 


1 kg. krumpira se skiuha, zgnječi, posoli i sa 
1—2 kašike šećera, 2 kašike masti, 1—2 jaja, 
pol kg. brašna izmjesi se glatko tijesto. Tijesto 
se dzvalja, do 5 cm, u četvolrine izreže i u sva- 
ku  četvorinu metne šljiva, Treba načiniti 
lijepe valjuške i u slanu vođu ukuhati, U tepsiju 
se metne mast i rastopi i tad se procijedjeni 
valjušci u masti u pečenjari 5 časa peku, Kad se 
serviraju, lijepo ih se poreda na zdjelu, oraha i 


šećera pospe se nal valjuške, 
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Kolačići sa parmezanom, 


Načini se isto tako tijesto, ikao i za češke ko- 
lačiće, peče, posiplje sa sirom i još vruće nosi 
na stol ' po Moi 


Krpice sa kupusom, 
(Kraut-Nockerl), 


1 glavicu kupusa se fino isjecka, ogoli i jedan 
sat ostavi u soli, tenfa se uz često miješanje 
svjetlo žuto. = Čvrto zamijeseno tijesto  izva- 
ljano reže se u kvadrate od 1 i pol cm, i kuha 
u slanoj vodi, procijedi i primješa kupusu i 
vruće servira, : ma. 


' 


Kvas za kruh, 
(Hefe). 


25 dkg, šumskog hmelja, 20 dkg. ječma, 1 
luk rezan u okrug, 2 mohune crvene paprike, 2 
žute mrkve na tanke listiće izrezane — metne 
se u tri litre vođe i kuha se 1 sat dok ječam 
bude sasvim mekan i podjedno se toliko vode 
dolijeva, da se cijela smjesa uvijek 3 litre mjeri, 
* Kad je sve već kuhano, onda se uzme 5 dkg, gru. 
be samljevene čiste pšenične posije i popari se s 
tom .vodom, Istodobno se dvije šake staroga 
kvasa u mlačnoj vodi namoče — vodu kroz sito 
prociedi i sa 1 kg brašna mačini se tanki 
lahki kvas, koji će se dignuti, dok se poparene 
posije ohlade, Poslije toga se pomiješa sa kuha- 
nom mješavinom, dobro se rukama gnječi,  iz« 


mjesi, onda se tanko razvalja i savi se na platnene - 


krpe d suši ma gumcuw kad dosta žari 
ili na štednjaku. Kad je tvrdi kao kost, pospremi 
se u platnenu torbicu. Za kruh od 1 i pol kg. 
uzme se šaka kvasa, 
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Kruh od pšeničnog brašna. 
(Weizenbrot). 


Ako se želi kruh sa kvasom napraviti onda 
se mora kasno poslije podne za 3 kg. brašna 
uzeti dvije pregršti kvasa, u ruci ga razmrviti, 
staviti u mlačnu vodu i lonac postaviti na toplo 
mjesto. U 9 sati uvečer prosije se brašno, nači- 
ni u sredini jamicu i u nju procijedi kroz sito 
kvasnu vodu, miješa se sa žlicom toliko brašna 
da postane meko tijesto, taj se kvas pokrije 
brašnom, preko metni prtice i pokri sa. čistim 
stolnjakom i neka stoji na toplom, Ako je ku- 
hinja hladna pokri kvas jastukom, jer ako se 
kvas  prehladi ne digne se. Jutrom skuha se- 
1i pol kg. krumpira, oguli i zgnječi i metni u nj 
3 dkg. soli, sve se dobro promiješa i nalije toliko 
mlačne vode. da bude dosla tvrdo tijesto, jer 
krumpir pušta vodu, a tijesto omekša, Sa oba- 
dvije ruke čvrsto mijesi i čim se dulje mijesi 
bit će kruh ljepši. Uzmi košaricu prostri u nju 
krpu, posipaj ju brašnom i metni u nju tijesto, 
pa opet posiplji brašnom i stavi na toplo mjesto 
da se tijesto uskisne, Kruh od 3 kg, treba da 
se peče dva sata, Loženje krušne peći treba 
vježbanja, Kad je kruh iz peći izvadjen, naslažu 


. se u nju drva poput rešetke za buduće pečenje, 


da se osuše. Kad je kruh izmješen, naloži se, Dok 
se tijesto digne — po prilici 2—2i pol sata — već 
je peć vruća, Žeravica se sa lopatom  izbaca, 
krušna peć se sa metlom očisti, proba se kolika 
je vrućina, baci se naime šaka brašna unutra. 
Ako brašno odmah smedje postane, prevelika je 
vrućina i mora se još jednom sa mokrom krpom 
izmesti, Ako se kruh već dignuo, a brašno samo 
žuto mora se žeravicu pred otvorom ostaviti, U 
novim pećima ima i toplomjer koji pokazuje 
stupanj topline, Da se kruh dobar u peć metne 
treba vježbe, Prije nego se kruh metne mora se 
lopata sa brašnom posuti, onda na nju kruh svaliti 
i sa mokrom rukom  pogladiti i spretno u peć 
postaviti, Ako ima više hljebova, mora se pa- 
ziti da se sa lopatom nijedan ne ozlijedi. Za 2 
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sata bit će kruh pečen, a pozna se ako se po 
koži kuca i malo zveči. Zatim se sa lopatom 
izvadi kruh iz peći, opere ga Be gore i dolje 1 
stavi se naslonjen na stijenu da se ohladi. Neka 
se nigda kruh ne reže dok nije ohladjen, Kad 
je kruh dobio boju odstrani se žeravica, Kruh 
se može na listu od kupusa peći, ali se onda 
mora peć više ložiti, jer lišće umanjuje vrućinu. 


Kruh sa kvasom, 
(Hefenbrot). 


Brašno se prosije i ugrije, Na 3 kg. brašna 
uzme se 3 dkg. kvasa i 3 dkg. soli, Može se po- 
miješati sa kimom ili drugom mirodijom, Ako se 
hoće uzeti i krumpir onda se uzme polovinu te- 
žine od brašna, Kvas se u mlakoj vodi razmoči 
i odmah rabi. Glavno je da se dobro izradi i 
toplina. Ostalo se čini kako gore rekosmo, 


Kruh od raženog brašna, 
(Kornbrot). 


Raženo brašno je mnogo teže, ali i tečnije 
od pšeničnog. Na želucu bolujući ne smiju ga 
jesti. Ako se rabi raženo brašno bez pšenično- 
ga, neka se ne stavi u nj krumpir, jer kruh na- 
pravljen od takvoga tijesta teško je probavljiv, 
Dobije se veoma tečan kruh od 2 kg. raženog 
i 1 kg. pšeničnog brašna i konačno 1 kg, krum- 
pira, Raženo brašno se tvrdje zamjesi, jer po- 
pušta. Ostalo se sve radi kao i kod pšeničnog 
brašna, 


Graham-kruh. 
(Grahambrot). 


. Ovaj kruh se preporuča osobama, koje bo- 
luju na želucu, Proizvadja se iz raženog brašna, 
koje se s posijama melje. Od pol dkg. soli, 2 
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dkg. kvasa i mlačnog mlijeka ili vode napravi 
se srednje tijesto, dobro zamjesi i.kad se dišne, 
metne se peći, Ovaj kruh se malo soli. 


Ljevanice, 


5 dkg, šećera, 3 cijela jaja, malko soli, 3 
žlice mlijeka se dobio izmješa. Zatim se pri- 
mješa 30 dkg. brašna i u jednom loncu se lupa 
dobro tijesto i polako razredjuje mlijekom dok 
ne bude rijetko kao vrhnje. Ako se tijesto tako 
za ljevanice priredi nije ono nikada grudasto. 
Ako se uzme najprije sve mlijeko, a onda istom 
brašno, tada će tijesto prema pravilu biti gru- 
dasto, Tada se u limu za ljevanice ugrije jedna 
žlica masti i metne na vruću mast jedna žlica 
tijesta kojom se mlijeko grabi. Ovo se pusti da 
okolo rascuri i peče se na umjerenoj vatri. Kad 
je ljevanica na donjoj stra: pečena tad se u 
sredinu podmetne veliki nož i zgodnom kretnjom * 
okrene da se i na drugoj strani ispeče. Iz nare- 
djene mase može se ispeći 12—15 ljevanica, koje 
se mogu puniti po volji i ukusu. Jedan vrlo 
obljubljeni način da se metnu u jednako veliku 
šerpenju pojedince, te da se jedan list namaže 
marmeladom, a drugi se posiplje orasima, še- 
čerom, groždjicama i bilo kakvim mirisavim tva- 
rima kao biber i dr, pokaplje mašću i vrhnjem 
i kad su sve umetnute metnu se na četvrti sata 
u pečenjaru, Drugi obljubljeni način je namazati 
ljevanice marmeladom, saviti i metnuti u zdjelu 
u nakrst kao mrežu, prokopati mašću ili vrhnjem 
i metnuti na četvrt sata u pečenjaru. 


Ljevanice sa ćokoladom. 


Pečene ljevanice se pokapaju mašću i po- 


* siplju čokoladom, šećerom, samlivenim, bademi- 


ma i groždiicama, pokaplju vrhnjem, smotaju i 
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polože na zdjelu unakrst poput mreže, opet pres 
liju vrhnjem i peku u pečenjari pol sata, Za 12 
ljevanica treba 15 dkg, šećera, 3 tablice ribane 
čokolade, 6 dkg. groždjica i isto toliko badema. 


Ljevanice sa nadjevom od mesa. 


Bez šećera pečene ljevanice se pune nadje- 
vom i naslažu u zdjeli, koja podnosi toplinu 
unakrst poput mreže, preliju vrhnjem, žuto kao 
zlato se u pečenjari ispeku i toplo serviraju. 

Nadjev: četvrt kg. svinjetine se ispeče i 
tada u mašini za meso samelje. Sitno izrezani 
luk se na masti prži i na nj metne paprike, soli, 
bibera, majorana, meso 1 3 cijela jaja, prelije 
se sve sa 2—3 dl. vrhnja i tenfa, 


Ljevanice sa sirom, 


Priredi se mješavina od pol kg.  pasiranog 
sira, 1 cijelog jaja, šećera,  lupine od limuna, 
mrvice soli i vrhnja i namaže na ljevanice, ove 
se smotaju i slože na zdjelu poput mreže, pre- 
liju vrhnjem i metnu u pečenjaru na četvrt sata. 


Naduvka, 


Razmješaj 10 dkg. maslaca sa 10 dkg, šećera, 
4 žumanjka, 5 dkg. groždiica, 2 dkg.  mlačnog 
mlijeka i dignuti kvasac, malo soli, 25 dkg. naj- 
finijeg brašna i još toliko mlačnog mlijeka ko- 
liko može popustiti, pa dobro smjesi dok tijesto 
ne pravi mjehure. Kalup dobro maslacem na- 
maži, posiplji dugoljasto rezanim bademima, po- 
kri i pusti da se dvostruko digne, Peci nešto 
manje od sata, dok tijesto ne postane svijetlo 
smedje. 
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Maleni uštipci. 
(Kleine Krapfen). ' 
Sa kvasom se načini tijesto kao za pokladni- 


ce, kad se dobro tijesto diglo, onda se oblikuje 


sasvim male uštipke koji se još pol sata moraju 
dizati, zatim se ispeku u masti, Čini se isto tako 
kao i kod pokladnica. Tijesto mora samo u ovom 
slučaju da je nešto čvršće jer su inače uštipci 
prelaki, pa se teško dadu prekretati, Još dok 
su vrući pospe ih se šećerom, koji je pomiješan 
sa ribanom čokoladom. Toplo se servira. 


Mliječni kruh. 
(Milchbrot). 


U jednu posudu metne se 1 kg prosijanog bra- 
šna, jedna mala žličica soli, 10 dkg šećera, 4 dkg 
u mlakom i zašećerenom mlijeku, nakvašenog 
kvasa. Zatim se metne još toliko mlakog mli- 
jeka, koliko je potrebno da se zamjesi čvrsto 
glatko tijesto. Na daski posutoj brašnom, za- 
mjesi se u obliku kruha, zatim se stavi u jednu 
dugoljastu krušnu košaricu, u koju se metne 
čista krpa posuta sa brašnom, Košarica se po- 
stavi blizu peći, da se mliječni kruh digne, Kad 
se tijesto dovoljno podiglo istrese ga se u po- 
sudu, koja je dobro namazana sa maslom i stavi 
peći. Kad je svijetlo smedje i lako, pokrije se 
sa čistim papirom, da mliječni kruh ne bi dobio 
prejaku koru. Mliječni kruh se može uzdržati 
i tjedan dana, samo ga se mora na tanke ploče 
izrezati i prije potrebe na ploči od peći malo 
ispržiti, 

Osja gnijezda. 
(Wespen-Nester), 

Načini kvasno tijesto, kao za pokladnice. 
Kad je dobro skislo, tanko razvaljaj, izreži 5 cm 
velike kocke, u sredinu stavi jednu žlicu nadje- 
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va, uzmi sva četiri ugla i sastavi ih, a jajem na- 
maži i poslaži na izmazani lim, 1 sat neka stojt 
i tada svijetlo, lijepo peci. Nadjev: Izgnejči se 
25 dkg. sira, jedno cijelo jaje, šećer, zatim se mi- 
rodija, groždjica, skorupa i kore od limuna toliko 
pridoda da ne bude pretanko. 


Omelette ljevanice, 


Tri žumanjka se izmiješaju sa 6 dkg šećera, 
mrvicom soli, zatim se primiješaju 3 žlice mli- 
jeka i konačno 30 dkg brašna. Kad je tijesto 
dobro izradjeno, dodaje se polako toliko mlijeka, 
dok tijesto ne postane gusta tekućina i konačno 
snijeg od 3 bjelanjka. Od toga se tijesta ispeče 
12 ljevanica, svaka pospe šećerom i pokaplje 


slatkim vrhnjem, a zatinu se saviju, Premaže se | 
svaka ovako isavijena poprijeko, posrijedi < složi. 


od tako prerezane ljevanice zvijezda, Na svaki 
vrh ljevanice stavi se po jedna u šećeru kuhana 
višnja, a čitave se ljevanice pokaplju sokom od 
višanja # vrhnjem. Tada se ostavi zdjela sa lje- 


vanicama na četvrt salta u pečenjaru, 


Ploški sa sirom. 
(Topfen-Schnitten). 


Od pol ikg. brašna načini! se fino kvasno tijesto: 
kao za pokladnice i kad je dobro uskisnulo, na 
daski se izvalja pomoću valjka i tad se metne u 
dobro maslom izmazanu tepsiju i ostavi 1 sat 
uskisnuti. Medjutim ise pripremi nadjev, pospe 
se po tijestu i tijesto se napokon razvuče oko 
tepsije prema gore, da ne bi nadjev prešao, Peče 
se uz dosta jaku vatru. Nadjev: pol lug. zgnje- 
čenog sira, 1 jaje, 1 žumanjak, šećer, kora od 
cimeta, mirodija, groždjice, skorup, koji se pro- 
miješa i po tijestu razmaže, Nadjev od šljiva: 
Kad je tijesto u tepisiji uskislo, poreda se povrh 
na pol razdijeljene šljive, pospe se dobro sa slat- 
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kom koricom i šećerom i poškropi sa rastoplje- 
nom mašću ili maslom. 


Pužići, 
(Schnecken). 


Načini se fino tijesto. s kvasom kao za po= 
kladne uštipke, a kad se omo dobro digne. iz- 
valja se na dasci debelo klao hrbat od noža, na- 
maže dobro maslacem ili mašću, posiplje šeće« 
rom, slatkom koricom ili groždjicama, te reže u 
trakove 3 om. šinoke i 15 cm. dugačke i dobro se 
smotaju. Ove se smotke postave okomito u ma- 
slacem oličeni lim, ali u malom razmaku, jer . 
inače ne zadrže oblik, Sada se puste još da se 
dignu, zatim se svjetlo žuto peku, posiplju še« 
ćerom ii slatkom koricom. Serviraju se topli, 


Pokladni uštipci, 
(Faschings-Krapien). 


Za pokladnice dobro je fino brašno dan prije 
osušiti, da postane mliječno, U zdjelu se prosije 
kroz sito( 50; dkg. brašna, osoli i doda(12;dkg. 
stučena šećera, U jednom lončiću miješa se (10, 
dkg, otopljena maslaca, (2; žlice ruma, (4—5, žu- 
manjaka i(2/dl mlačna mlijeka, U drugi lončić 
dade se 1dl. mlačnoga mlijeka ,(3 ikocke šećera i 


(5 dkg, svježeg kvasa i položi blizu ognjišta da se ' 


digne. Načini se u sredini brašna jama, izlije 
mješavina, miješa se kuhačom brašno, izlije kva- 
sac i miješa tako dugo, dok se tijesto od kuhače 
lupi, Onda se još nekoliko časaka dobro tuče. 
Prospe se sa brašnom i metne na toplo mjesto. 
Prevelika vrućina škodi, stoga se mora često 
pogledati, Za dva sata mora se tijesto dvostruko 
dignuti. Onda se izvali na brašnom  posipanu 
toplu ralinčanicu, razvalja ga se prst debelo, 'ka- 
lup za rezanje u brašno umoči i tad izrezuje po- 
kladnice, a od odrezaka načine pereci, pomeću 
se na dasku brašnom posipanu, pokriju tankim 
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ubrusom, metnu k toploj peći neka se dignu, da 
budu dvostruko visoki, Pri pečenju ne smije biti 
mast odviše vruća, pa čim metneš pokladnice u 
šerpenju, odmah ih pokrij i neka ostanu pokri- 
vene, dok se pokladnice s jedne strane ožare, a 
onda ih se okrene, a šerpenja se ne pokrije. 
Izvadjene iz masti posiplju se sa šečerom i vani- 
lijom i tako tople nose na stol, Pokladnice. mo- 
raju biti lijepe i visoke, pa moraju imati lijepi 
žučkasti obruč, ako su uspjele. 


S 


se? 


Tijesto za rezance, ) 


(Nudelteig). 


Za pravljenje rezanaca ili trganaca treba vje- 
ština. Uzme se pol kg. na daski prosijanog brašna 
(ova mjera je za“ 6; osoba):1! žlica soli, načini se 
u sredini brašna jedna mala jama, razliju se 
unutra(2—3, cijela jaja, Zatim se sa viljuškom 
zamute jaja i brašno, 1.žlica vode ili još bolje 
mlijeka, jer je od mlijeka tijesto čvršće, Onda, 
kad je sve razmućeno, mijesi se s rukom lijepo 
glatko i čvrsto tijesto. Tijesto se na dva dijela 
razdijeli i izvalja. Dok se jedno razvalja treba 
drugi dio pokriti sa ubrusom, da se ne načini 
kora. Kad su obadva dijela gotova, onda se dade 
na četvrt sata da se malo osuši. Češće prekreni 
list od tijesta, da se jednako osuši, Ne smiju da se 
preveć osuše, jer se onda ne dadu dobro rezati. 
Izrežu se po volji. Sa svih deset prsta raširuj ih, 
da se ne lijepe. Sama voda mora se dobro 
kuhati, da baca čisto bijelu pjenu,  Ukuha se 
tijesto sa kuhačom,  promiješa i zaklopi vodu. 
Kada tijesto dodje gore, procijedi se, onda se 
izvade jednom rupičastom žlicom i kroz cijedilo 
procijede, Ocjedjeni se metnu u posudu na vruću 
mast ili maslac, već prema tome, u što se misle 
upotrijebiti. 


Podloženi rezanci, 

(Belegte Nudeln). 
Tijesto se tanko izvalja i reže 1 cm. široko, 
Kad su rezanci ukuhani zamaste se i posiplju še- 
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ćerom. U jedan dobro izmašteni kalup metne se 
1 sloj rezanaca, koji se namaže marmeladom ili 
pekmezom od šljiva, tada se opet namaže i to 


se opetuje dok kalup ne bude pun. Odozgora se 


opet namaže mašću ili maslacem i kalup se na 
pol sata metne u dobro ugrijanu pečenjaru, 


Rezanci sa makom, 
(Nudeln mit Mohn) 


Rezanci sa makom priredjuju se kao i rezanci 
sa orasima. 


Rezanci sa orasima. 
(Nudeln mit Nitssen). 


Kada su rezanci skuhani i razmašteni primi- 
iešaju im se orasi, isto toliko šećera i malko 
slatke korice. Posiplju se odozgora te svježe 
serviraju. 


Rezanci sa sirom. 
(Nudeln mit Topfen). 


Kad su rezanci skuhani i razmašteni tada se 
preliju sa prilično vrhnja, dobro se promješaju 
i nagomilaju kao brijeg na zdjelu i posiplju sa 
samlivenim sirom. Ako je sir mekan da se ne 
može samljeti, zgnječi ga se kroz tješaljku za 
krumpire. 


Rezanci sa groždjicama, 
(Nudeln mit Weinbeeren). 


Tijesto se tanko izvalja, izreže i kuha u slanoj 
vodi te dobro zamasti. Prije serviranja pomiješaju 
se rezanci sa šećerom, slatkom koricom i korint- 
skim groždjicama, na zdjeli se nagomilaju kao 
brdo i još jedamput posipaju šećerom, slatkom 
koricom i sa korinskim groždjicama, 
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Rezanci sa jabukama, 
(Apfel-Nudeln), 


Od pol kg. brašna, 4 cijela jaja, a mlijeka ko- 
liko brašno primi načini se čvrsto tijesto i dobro 
izmijesi. Tanko se izvalja, tanko izreže rezance, 
koji se ukuhaju u slanu vodu. Procijede se i u 
rastopljenom maslu promiješaju. Kalup se dobro 
izmaže s mašću ili s maslom, te se pomeće jedan 
red rezanaca. Jabuke lisnato izrezane stave se 
na rezance, jedan red sa šećerom, groždjicama, 
malko slatke korice i nastavi tako dalje dok je 
kalup pun. Onda se meće u pečenjaru na 20 
časa peći. 


Rezanci sa krumpirom, 
(Kartoffel-Nudeln). 


1 kg. krumpira se kuha i zgnječi. Od pol kg. 
brašna, 2 cijela jaja i nešto soli zamijesi se tije- 
sto, istormira kao kobasica i režu mali djelovi, 
koji se na brašnom  naprašenoj dasci  izvaljaju 
rukom kao rezanci. Kada nad vodom plivaju 
procijede se iz slane vode, u kojoj su se skuhati 
i metnu u vrelu mast, Servira se po volji posuto 
sa parmezanskim fino izribanim sirom ili sa prže- 
nim mrvicama od žemlje. Ako se voli sladit mogu 
se posuti s dobro osladjenim i samlivenim. ora- 
sima, te slatkom koricom i groždjicama. 


Rezanci sa krupicom, 
(Gries-Nudeln), 


Prži se četvrt kg. krupice na masti, osoli, sa 
vodom polije i tako dugo miješa dok nabrekne 
krupica, Tada se ukuhaju od pol kg. brašna i 2 
cijela jaja fini rezanci u slanoj vodi. Kada su ku- 
hani procijedi ih se i metne na prženu krupicu, 
zatim promiješaju dobro i metnu u pečenjaru, da 
ozgor malo porumeni, 
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Roščići sa kvasom, 
(Hefen-Kipferl). 


Pripravi se fino tijesto kao za pokladnice. Kad 
se dobro diglo razvalja se, razreže na četvorine 
na svaki ugao stavi se nadjev, savije se kao 
roščiće, metne na dobro maslacem  namazanu 
tavu, sa jajem namaže, posiplje sa finim listićima 
narezanih badema i šećerom pa još jedan sat 
ostavi kod tople peći, da se digne i u vrućoj pe- 
čenjari peče. Najzad se pospe sa  vanilijom i 
toplo na stol: nosi. 

Nadjev od badema, 12 dkg, šećera do- 
bro se promiješa sa 4 žumanjka k tomu primješa 


12 dkg. čišćenih samlivenih badema i napokon ' 


doda 2 bjelanjka. 

Nadjev od oraha: 12 dkg, šećera uku- 
hano sa 2 dl. vode, 6 dkg. rozina, 2 limunade sa 
stučenom slatkom koricom i klinčićem. Kad se 
dobro upilo stavi se 12 dkg. samlivenih oraha, 
dobro promiješa i stavi da se hladi, 

Nadjevod maka: Na isti način priredjuje 
se i nadjev od maka, samo se uzme nešto više 
vođe ili mlijeka, budući da se mak mora kuhati. 


\ 
\ 


Od 25 dkg brašna, 2 cijela jaja i mlijeka za- 
mjesi se glatko tijesto  izvaljano i izrezano u 
tanke rezance. Pol od tih rezanaca treba ukuhati 
u slanu vodu, drugu polovicu speći na masti. 
Kuhane treba procijediti i smiješati sa pečenim. 
Šećer, groždjice i olupljene i samljevene bademe 
smiješat sa rezancima, Servira se  bregovito i 
pospe dobro šećer, bademom i groždjicama. 

Tirolski valjušci, J 
HA 


. (Tiroler-Knčdel), 


(9) dkg slanine izreže se u kocke i prži. Pri- 
doda se fino isjeckani crveni luk, kad je svjetlo 
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Sijeno i slama, EE 


) 


ta 


žut 1 žlicu isjeckanog peršuna, Nareže u kocke 6 
žemlja, koje su dan, dva stare. Sve se to prži. 3 
do 4 cijela jaja sa 3 dl mlijeka, soli, 1 šaku same 
ljevene šunke, brašna, koliko tijesto primi, zamje- 
si se tijesto i ostavi pol sata da počine, Tada se 
ruke malo povlaže i načine valjušci te ukuhaju 
u slanoj vodi, Prelijevaju se sa vrelom mašću. 


Teniani rezanci. 


Od pol kg. brašna, 4 cijela jaja, soli, mlijeka 
koliko brašno primi, umijesi se čvrsto tijesto, pol 
cm. debelo izvalja i izrežu kratki debeli rezanci. 
U litru šećernog mlijeka to se ukuha, dobro pro- 
miješa da ne izgori, a kad je gotovo pospe se na 
to vanilija šećer i groždjice. K tomu se servira 
ma stakleni tanjurčić pekmeza. 


Uštipci od krumpira. 
(Kartoffel-Krapfen). 


U posudu se stavi 12 dkg kuhanog zgnječenog 
krumpira, 14 dkg brašna, 2 žumanjka, 5 dkg ma- 
slaca, 2 dkg dignutog kvasa, malko soli, žlicu 
sitno stučenog šećera i toliko mlačnog mlijeka 
koliko tijesto primi i načini obično tijesto kao 
za pokladnice samo malo čvršće, jer krumpir po- 
pušta. Kad se tijesto dobro diglo, prave se 


pokladnice na koje se metne samljeveno meso, 


te se pokrije drugim komadićem i oba sa nešto 
manjim kalupom izrežu. Pusti se u blizini peći, 
da se još jednom digne. Čim se metne u šerpinju 
odmah se pokrije i neka ostane pokriveno dok 
ge s jedne strane ožani, onda se okrene, a šerpi- 
nja se ne pokrije, Kad su oba kraja jednako peče- 
na, uzme se masti pospe sa šećerom i vruće 
odnese na stol, 
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Uštipci sa sirom. 
(Topfen-Krapfen). 


Uzme -. 29 dkg sira, zv dkg brašna, 4 žu- 
manjka, 1 dkg kvasa, koji se digao, 5 dkg šećera, 
soli, koliko stane medju dva prsta i skorupa 
koliko podnaša, To «e sve zamijesi na dasci za 
mijesenje. 


Valjušci. 
(Kn6del). 


Od 25 dkg finog brašna, 7 dkg šećera, 2 žu- 
manjka, malo soli, te mlačnog mlijeka koliko 
tijesto prima, napravi se čvrsto tijesto, koje se 
na toplom drži. Kad je već preko polovice dig- 
nuto, onda se tijesto razvalja, reže se sa kalupom 
za uštipke i pusti na dasci da se još jednom 
digne. Pol sata prije nego se jelo pripravi, stavi 
se u tavu 10 dkg maslaca rastopi 2—3 cm visoko, 
izlije se mlijeko i kada to vrije saspe u nj rezan- 
ce, To se poklopi dobro  pristalim poklopcem 
i kuha na kraju ognjišta ili još bolje u vrućoj pe- 
čenjari pol sata, Kad se počnu pržiti, onda su 
dobri. K. njima se može dati vanilijskog skorupa. 


Žuti pečeni rezanci, 
(Nudeln gebacken). 


Načini se tijesto kao za pokladnice, kad se 
dvostruko diglo, svali se tijesto na mlinčanicu 
brašnom posutu. Izvalja se debelo za jedan hrbat 
noža, sa izrezačem se izreže na komade. Na 
svaki komad stavi se komad pekmeza, pokrije s 
drugom stranom i stavi se u kalup, pomaže se sa 
slatkom koricom, šećerom, groždjicama, samlje- 
venim bademima ili orasima 1 položi u tri reda, 


157 


ali ne više, jer bi ostali prijesni, Dobro se po- 
škropi sa maslacem i postavi kalup još jedan sat 
u toplinu da se digne. Tada se metne u peče- 
njaru, kad je već dobilo boju umanji se vrućina i 
pusti polagano peći. 


Žuti rezanci kuhani u pari. 
(Nudeln im Dampf gekocht). ' 


Po gore navedenom propisu pripravljeni žuti 
pečeni rezanci, poredaju se u puding kalupu i 
kuhaju 1 i pol sata u pari u pečenjari. 


Kuhanje u pari. 
(Das Kochen im Dampi). 


Kada je kaša i puding gotov, tada se masa 
meće u maslacem ili mašću dobro namazani 
kalup za puding koji ne smije biti nikada pun, da 
ostane mjesta kad se puding diže, Tada se na 
to metne poklopac i njime dobro zatvori. U 
jedan lonac, koji mora biti i viši i širi od kalupa, 
ulije se toliko vode da kuha, da ne dosegne po- 
klopac od kalupa. Kalup se metne unutra u 
lonac koji se dobro poklopcem zatvori i pusti 
dobro kuhati. Kalup se ne smije prije otvoriti, 
dok se ne skine. Kad se voda ispari nadolijeva 
se kipuće vode. Ako imademo pečenjaru koja 
odozgor dobro grije, ne treba lonac pokrivati, 
nego se metne s kalupom u pečenjaru, Puding 
priredjen sa 5 jaja, sa brašnom ili prženim tije- 
stom treba 1 i četvrt sata. Ako se uzmu samo 
jaja, šećer i lagane primijese, dovoljno je da se 
kuha jedan sat, Pjenaste kaše koje se peku tre- 
baju pol sata. Ako je kaša od više materijala, 
tada mora razmjerno dulje kuhati. Navedeni 
recepti su računani za 5—6 osoba, Puding se 
prelije zgodnom kremom ili razrijedjenim pek- 
mezom, 


158 








CREME, PRELJEVI NA KAŠE, PUDINGE 1 
GIBANICE. 


(CREMES, UBERGUSSE ZU KOCHEN, PUD- 
DINGS UND STRUDELN). 


Crema od čokolade. 
(Chocolade-Creme) 

Promiješa se 3 i pol dl. mlijeka, 3 tabl. ribane 
čokolade, 14 dkg. šećera s vanilijom i 4. cijela 
jaja i u posudi, koja stoji u kipućoj vodi tako 
dugo lupa dok crema ne postane gusta, 


Crema od kave. 
(Kaffee-Creme), 

Uzme se 3 dl. mlijeka, 1 dl. jake crne kave, | 
20 dkg. kockastog šećera, 4 cijela jaja i lupa se 
u posudi, koja stoji u kipućoj vodi, tako dugo 
dok crema ne postane gusta, 


Crema od punča. 
(Punsch-Creme). 

Promiješa se u kotliću za snijeg 3 i pol dl, ku- 
hanog čaja, sok od 2 naranče i 2 limuna i neko- 
liko komadića narančine lupine, koje se zatim 
uklone,.15 dkg, šećera, 1 dl. ruma i 4 cijela jaja, 
Snijeg se metne u kipuću vodu i sadržaj tako 
dugo lupa, dok crema ne postane gusta. 


Karamel-crema, 
(Karamel-Creme), 


Neka se rastopi 10 dkg. sitnog šećera u ko- 
tliću za snijeg, zatim neka se prelije sa pol litre 
mlijeka i pusti tako dugo kuhati, dok se kara- 


.mel sasvim ne raskuha. Tada se kotao skine, da 


ohladi. Sada se dodaje 10 dkg, šećera i 4 cijela 
jaja, masa izmješa i kotlić metne u kipuću vodu, 
te sa pjenilnicom sadržaj tako dugo lupa, dok 
crema ne postane gusta. 
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Preljev od voća, 
(Fruchtiiberguss), 
Od svježeg voća: 2 dl, pasiranog voća, isto 
toliko vode sa 20 dkg, kockastog šećera kuha se 
četvrt sata i prelije preko pudinga. 


Šato, 


(Chateau), IZ m 
bd 


Pomiješa se u kotliću za snijeg 3 i pol ktre 
dobrog bijelog vina, 14 dkg. šećera, ljupinu od 
1 limuna, moja se zatim ukloni, sok od pol I'mu- 
na i 4 cijela jaja, Kotlić se turi u kipuću vodu i 
sa pjenilnicom tako dugo lupa, (lok šato ne 
bude gust. 


J 


PUDINGI I KAŠE. 
(PUDDINGS UND KOCHE). 


Engleski božićni puding. 
(Englischer_ Weihnachts-Puddjng) 


Ostruže se fino 12 dkg. govedje srži i onda 
pasira da ne ostane unutra komadića od kostiju 
i drobi se sa 20 dkg. brašna. Zatim se meće u 
zdjelu i izmješa sa 12 dkg. šećera, 6 cijelih jaja 
i 1 žumanjak, 5 žlica slatkog vrhnja, 2 dkg. limu- 
nade, 3 dkg. slatkih šljiva, 6 dkg. samlivenih 
badema, 5 dkg,  groždjica  umočenih u rum, 1 
dkg. pistača, 5 dkg. svakovrsnog  kandiranog 
voća, sira od dunja, smokava, datulja, korjen- 
čica, što više toga to bolje, a sve sitno kockasto 
rezano. Sve se dobro puni masom, dobro se ma- 
slacem oliči kalup za puding, koji imade u sre- 
dini šupljinu i kuha u pari 2 sata. Puding se tad 
skine, šupljina ispuni sa stučenim kockastim 
šećerom i tik prije serviranja se ulije ruma, za- 
pali i zapaljena servira, 
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Engleski plumpuding, 
(Englischer Plumpudding). 


Sa četvrt kg, srži skine se kožica, fino ostru- 
že i tuče u mužaru. U jednu zdjelu se metne S 
cijelih jaja, četvrt kg, sitnog šećera, spomenuta 
srž, četvrt kg. brašna, 12 dkg. groždjica, 12 dkg. 
korinskih groždjica, 12 dkg, kockasto  rezana 
limuna, 6 žlica ruma ili likera i napokon ognji- 
ljelih tvari kao bibera i slično, vanilije ili ljupine 
od limuna, Ove promijese moraju biti dobro iz- 
miješane, Jedan ubrus se dobro namaže masla- 
cem ili mašću, puding metne gore, ubrus se 
mlohavo  zaveže, jer ako hoćemo da puding 
uspije mora se on širiti — i metne u kipuću vodu 
glie se 1 i pol sata kuha, 


Jednostavna kaša, 
(Einfacher Koch). 


Kalup za puding se dobro namaže maslacem 
i obloži slojem sitno i lisnato rezanih žemičaka 
s maslacem, koje su ovlažene obljubljenim like- 
rom. Sada se puni kalup slojem izrezanih jabuka, 
koje se posiplju šećerom, sa slatkom koricom i 
groždjicama izmjenično sa slojem izrezanih že- 
mljičaka, dok se kalup ne napuni. Tada se kaša 
meće na 40—50 minuta _ u dobro  ugrijanu 
pečenjaru. 


Kaša od dvopeka, 
(Biscuit-Koch). 


U čvrsti snijeg od 2 bjelanjka umiješa se 6 
žumanjaka i lupa još malo, dok snijeg ne postane 
žut; pridođa se 15 dkg, šećera s vanilijom dobro 
se promiješa, konačno se. lagano  promiješa 8 
dkg. maslaca i masa se metne u maslacem dobro 
namazani kalup za puding i kuha 1 sat u pari. 
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Kaša od čokolade, 
(Chocolade-Koch). 


Uzme se 6 cijelih jaja, 18 dkg. šećera, 4 tabli- 
ce tibane čokolade, 5 dkg. maslaca i sve se u 
kotliću za snijeg izmiješa, ovaj metne u kipuću 
vodu i tako dugo lupa, dok masa ne postane 
gusta, Kad se kotlić izvadi, iz vode primiješa se 
još 12 dkg. najboljeg brašna, puni maslom kalup 
i kuha u pari 1 i četvrt sata, Kad se skine polije 
se sa cremom. 


Kaša od lješnjaka. 
(Haselnuss-Koch). 


Izmješa se pjenasto 10 dkg. maslaca sa 14 
dkg. šećera, doda 6 žumanjaka i još četvrt sata 
miješa, Tada se doda 2—3 dkg. prosijanih mrvica 
od roščića umočenih u likeru, 2 dkg. sitno izre- 
zane kore od limuna i 14 dk, samljevenih lješnja- 
ka i miješa. Konačno se pridoda snijeg od 5 
bjelanjaka, Masa se metne u kalup za puding i 
kuha u pari 1 i četvrt sata, 


Kaša od badema sa čokoladom. 
(Mandelkoch mit Chocolade), 


Izmješa se pjenasto 5 dkg. maslaca sa 14 dkg. 
šećera i 5 žumanjaka, 3 tablice ribane čokolade, 
7 dkg. badema, 5 dkg. mrvica od žemljičaka. To 
se dobro promiješa i konačno lagano miješa još 
čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka. Masa se metne u 
maslacem namazani kalup za puding, kuha se 1 
: rk sata u pari i servira cremom od čoko- 
lade, 
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Kaša od kajsija. 
(Marillen-Koch). 


'  Pjenasto se izmješa 8 dkg. maslaca sa 8 dkg. 
šećera i 8 žumanjaka se pojedince  primiješa. 
Zatim se doda 14 dkg. pekmeza od kajsija i ko- 
načno se čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka lagano 
primiješa, Tada se masa metne u maslacem do- 
bro izmazani kalup za puding i kuha u pari 1 sat. 
Kad se skine prelije se razrijedjenim pekmezom. 


Kaša od oraha sa jabukama. 
(Nusskoch mit Apfel). 


Načini se jednostavna smjesa. Ugrije se 5 di 
maslaca i doda 8—10 dkg. irašta, i vl PA a 
miješa i kad se počne pjeniti prelije se sa 3 i pol 
dl toplog mlijeka i sve se skuha uz neprestano 
miješanje, Skuhano se dalje miješa, dok ne bude 
mlako, Tijesto se metne u zdjelu primješa 14 dkg. 
šećera, mirisa po volji, zatim pojedince 8 žuma- 
njaka i konačno se polako primiješa čvrsti sni- 
jeg od 6 bjelanjaka i baci u tijesto 2 šake oraha 
i isto toliko olupljenih krišaka od jabuka. Sve se 
dobro izmiješa, masa he metne u maslacem nama- 
zani kalup za puding i kuha 1 i četvrt sata u pari. 


Kaša od sira, 
(Topfen-Koch), 


Pjenasto se izmiješa 6 dkg, maslaca 
šećera, doda X žumanjaka a miješa ida md 
Zatim se doda 6 dkg. oljuštenih i samlivenih ba. 
dema, 12 dkg. pasiranog sira, 4 dkg. groždjica 
sve se dobro promiješa i konačno umiješa čvrsti 
snijeg od 5 bjelanjaka, Masa se metne u masla- 
cem dobro izmazani kalup za puding i kuha u 
pari 1 i četvrt sata, 
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Nakip od limuna, 
(Zitronen-Auflauf), 


Pjenasto se miješa 10 i pol dkg. limunovog 
šećera sa 6 žumanjaka pol sata. Primiješa se S 
od jednoga limuna i konačno se polako doda 
snijeg od 6 bjelanjaka, Duboka i u vatri stalna 
zdjela izmaže se maslacem, masa u nju nagomila 
i peče pol sata u dobro ugrijanoj pečenjari. Ser- 
vira se sa sokom od malina, 


Nakip od parmezana, 
(Parmesan-Auilaui), 


Pjenasto se izmješa 14 dkg. maslaca, primi- 
ješa 8 žumanjaka i 14 dkg, ribanog parmezanskog 
sira, malko soli i malko bibera i konačno čvrsti 
snijeć od 8 bjelanjaka, Jedna zdjela koja podnosi 


vrućinu dobro se izmaže maslacem, masa nago- . 


mila i peče 15 minuta u dobro ugrijanoj pečenjari. 


Pjenasta kaša, 
(Schaum-Koch), 


Miješa se 10—15 minuta 10 dkg. pekmeza, 6 
dkg. sitnog šećera, sok od 1 limuna, zatim se pri- 
miješa polako čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. Zdje- 
la u vatri stalno izmaže se maslacem, masa u nju 
nagomila poput brda i tako dugo peče dok se ne 
stvori kožica. 


Portugalski puding. 
(Portugieser-Pudding). 


Pjenasto se izmješa 10 dkg, maslaca, doda 6 
žumanjaka i 14 dkg. šećera i miješa pol sata. 
Još se doda 4 žlice ruma, 5 dkg. oljuštenih i u 
sitne prutiće rezanih badema, 2 dkg. limuna i 
isto. toliko arancina oboje izrezano u sitne kocke 
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5 dkg, groždjica, 5 dkg, oraha, korenčića po uku- 
su, te 10 dkg. brašna i kad je sve dobro promi- 
ješano, umiješa se još polako čvrsti snijeg od 6 
bjelanjaka. Masa se metne u dobro izmazani 
kalup za puding i kuha 1 i četvrt sata u pari. 


Puding od kruha. 
(Brot-Pudding). 


Izmješa se pjenasto 14 dkg. maslaca sa isto 
toliko šećera, doda 5 žumanjaka i miješa pol 
sata, Konačno se doda 7 dkg. ribanog crnog kru- 
ha, isto toliko samlivenih badema, bibera i slično 
već prema ukusu i kada je sve dobro promije- 
šano dodaje se čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka i 
kuha masu 1 sat u pari u dobro maslacem oliče- 
nom kalupu za puding. 


Puding od čokolade, 
(Chocolade-Koch). 
Metne se 10 dkg. maslaca u tiganju i isto to- 


liko brašna sa 3 dl. mlijeka i na vatri tako dugo 
miješa dok tijesto ne silazi sa tiganje, sada se 


. doda 10 dkg. ribane čokolade i miješa dok tijesto 


ne postane mlako, Tada se umiješa 15 dkg. še- 
ćera s vanilijom, pojedince 8 žumanjaka, 1 žlica 
maslaca ili krumpirovog brašna i konačno čvrsti 
snijeg od 8 bjelanjaka. Masa se puni u maslacem 
namazani kalup od pudinga i kuha u pari 1i 
četvrt sata, zatim se skine i prelije ili sa razrije- 
djenom marmeladom od kajsija ili sa cremom od 
čokolade, 


Puding od mesa. 
(Fleisch-Pudding), 


Usoli se pol kg. svinjetine ili teletine i brzo 
ispeče, ohladi i samelje u stroju za meso. Skuha 
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se 12 krumpira srednje veličine, ali se ne smiju 
raspasti, ogule se i izrežu u tanka pločice, Kalup 
za puding se dobro izmaže mašću, krumpirove 
pločice i samliveno meso se izmjenično u kalup 
slojevima naslaže, posoli, zapapri, zabiberi i sa 
3 dL vrhnja, u kojemu su dobro izmješana 3—4 
cijela jaja, se prelije i kuha u pari 1 i četvrt sata. 


Puding sa krupicom, 
(Gries-Pudding). 


Ukuha se 12 dkg. krupice_u 6 dl. mlijeka. 
Ako postane grudasta tada se protjera kroz <troj 
za meso, Dobro se izradi 6 dkg. maslaca i pomi- 
ješa sa 14 dkg, šećera s.vanilijom, 10 dkg, ribane 
čokolade, 6 žumanjaka, 3 dkg. olupljenih i samli- 
venih badema i čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, 
masa se meće u kalup za puding, kuha 1 saf u 
pari i servira se sa toplom cremom od čokolade. 


Puding od kave, 
(Kaffee-Pudding) 


Izreže se u kocke 3 žemlje jedan dan stare, 
zatim se preliju sa crnom razrijedjenom kavom i 
sa 2—3 žlice mlijeka. Od toga i od 5 dkg. maslaca 
učini se smjesa i pusti da ishladi. Sada se 14 dkg. 
šećera pjenasto izmiješa sa 5 žumanjaka, tomu 
Primiješa smjesa i još 5 dkg. badema rezanih u 
prutiće te snijeg od 5 bjelanjaka, Kalup se masom 
napuni i kuha 1 i četvrt sata u pari, 


Puding od kestenja. 
(Kastanien-Pudding). 
Pjenasto se izmješa 6 dkg. maslaca sa 14 dkg, 


šećera, Tomu se pridoda pojedince 5 žumanjaka 
i 14 dkg. kuhanih i pasiranih kestenja i konačno 
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se lagano primiješa čvrsti snijeg od 4 bjelanjka. 
Kalup za puding se dobro izmaže maslacem, dno 
se obloži sa zvijezdama od prženih kestenja, ma- 
sa se ulije unutra i 1 i četvrt sata se kuha u pari. 
Kada se puding skine, prelije se sa sosom od ke- 
stenja, koji se skuha od 14 dkg. šećera, 3 dl. 
vode, 14 dkg. pasiranih kestenja i od 1 komada 


vanilije. Bh 


Puding od trešanja, 
(Kirschen-Pudding), 


Izreže se na kocke 4 žemljičke s maslacem i 
preliju sa mlijekom. Pjenasto se izmiješa 10 dkg. 
maslaca, 14 dkg. šećera, pojedince se doda 5 
žumanjaka i izažete žemljičke tomu se primije- 
šaju, zatim korenčići po ukusu, čvrsti snijeg od 
5 bjelanjaka i konačno jedan tanjur trešanja bez 
koštica. Kalup za puding se dobro izmaže masla- 
cem, napuni masom i kuha 1 i četvrt sata u pari, 


Puding od badema, 
. (Mandel-Pudding). 


Ovaj se puding  priredjuje kao i puding od 
lješnjaka. 


Puding od oraha. 
(Nuss-Pudding). 


I ovaj se puding priredjuje po receptu pudin- 
ga od lješnjaka. ' 


Puding od badema sa likerom, 
(Mandel-Pudding mit Ligquer), 


Pjenasto se izmješa 7 dkg. maslaca, 14 dkg: 
šećera i pojedince 5 žumanjaka, Tada se prelije 
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1—2 žlice dobroga likera, masa se dobro izmi- 
ješa, još se doda 7 dkg. oljuštenih i samlivenih 
badema, 4 komada prutića izrezanih u kocke i 
konačno još čvrsti snijeg od 4 bjelanjka. Masa se 
metne u maslacem dobro namazani kalup za pu- 
ding i kuha u pari 1 sat, 


Puding sa i vrhnjem. 
(Rahm-Pudding) 


Izmješa se 6 žumanjaka sa 14 dkg. šećera, 3 
i pol dl vrhnja se primiješa izmjenično sa 10 
dkg. brašna i konačno čvrsti snijeg od 6 bjela- 
njaka, Masa se metne u maslacem dobro nama- 
zani kalup za puding sa poklopcem, koji se do- 
bro zatvara. Kuha se 1 sat u kipućoj vodi, 


Puding od riže, 
.(Reis-Pudding). 


Ofuri se 14 dkg. riže i mekano skuha u 6 di. 
mlijeka, a ako treba, dolije se još malko mlijeka. 
U jednoj zdjeli se pjenasto izmiješa 5 dkg. maslaca 
sa 14 dkg. šećera s vanilijom, doda 6 žumanjaka 
i miješa pol sata, Sada se doda topla riža, 5 
dkg, groždjica, isto toliko korinta i 3 dkg. sitno 
rezane kore od limuna, Sve se dobro izmiješa i 
konačno doda snijeg od 6 bjelanjaka, 


Puding od vanilije, 
(Vanille-Pudding). 


Ugrije se 14 dkg. maslaca; doda 14 dkg, bra- 
šna, pusti se da zapjeni, ali da ne postane sme- 
dje, prelije se i neprestano miješa sa pol litre 
toploga mlijeka, i miješa se dalje dok tijesto ne 
bude glatko i čvrsto. Tada se metne masa u stroj 
za meso i samelje. Zatim se metne tijesto u jednu 
zdjelu i primiješa 14 dkg. šećera s vanilijom i 8 
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žumanjaka, konačno čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka. 
Masa se metne u maslacem dobro oličeni kalup 
za puding i kuha u pari 1 i četvrt sata. 


Puding sa vinom. 
(Wein-Pudding), 


Kuha se četvrt litre vina sa 10 dkg. šećera, 
2—3 karamfilja, komađićem slatke korice, Ka- 
ramfilj se i slatka korica opet ukloni, a ostalo 
prelije preko 12 dkg. u kocke  rezanih žemlji- 
čaka sa maslacem, skuha do gusta i metne na 
hladno mjesto. Pjenasto se izmiješa 12 dkg. ma- 
slaca, 12 dkg. šećera i pojedince 8 žumanjaka 
se tomu primiieša, konačno se polako umiješa 
čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, Kalup se maslacem 
dobro namaže, masa se metne unutra i kuha 1 
i četvrt sata u pari. 


Puding od limunade, 
(Zitronade-Pudding). 


U pol litre mlijeka dade se 5 dkg. maslaca i 
ukuha toliko brašna da nastane glatko tijesto. 
To se tako dugo na vatri miješa dok se tijesto ne 
odljepljuje od posude, Kad se skine s vatre mi- 
ješa se tijesto dok ne ohladi i onda umiješa 20 
dkg. šećera s vanilijom i pojedince 10 žumanjaka, 
a kada je tijesto lijepo glatko doda se polako 
čvrsti snijeg od 10 bjelanjaka. Zatim se tijesto 
razdijeli u dva dijela, Jedan se sa tri tablice 
čokolade oboji smedje, a u drugi se metne šaku 
oraha i 5 dkg. kockasto rezane kore od limuma. 
Dvije osobe neka tijesto metnu u maslacem do- 
bro oličeni kalup za puding da polovica bude 
žuta, a polovica smedja, Puding se 1 i četvrt sata 
kuha u pari, tada se skine i prelije sa razrijedje- 
nim pekmezom od kajsija. 
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\ b hf 
Srebrna kaša, 
(Silber-Koch), 


Pjenasto se izmiješa 10 dkg, šećera sa 10 dkg. 
maslaca, dodaje se 12 dkg. pekmeza od kajsija i 
miješa četvrt sata pošto se je dodalo 6 žumanja- 
ka. Zatim se umiješa lagano čvrsti snijeg od 6 
bjelanjaka.  Masu se metne u maslacem dobro 
namazani kalup i kuha 1 sat u pari. Kad se skine, 
prelije sa razriiedjenim pekmezom od kajsija, 


DROPTINICE, GIBANICE I JELA OD RIŽE. 
(SCHMARN, STRUDEL, UND REISSPEISEN). 


Burgundski plošci, 
(Burgunder-Schnitten), 


.Male žemljičke od prošloga dana se u dvoje 
razrežu i slijepe opet sa marmeladom. Po volji 
umoče se 1 minutu na obadvije strane u mlijeko, 
uvaljaju se u razlupano jaje, a zatim u mrvice ođ 
žemljičaka i peku u maslu, poredaju u zdjelu i 
preliju osladjenim i vrućim vinom u koje se meće 
korijenčića, 

Ili: Razrežu se žemljičke, slijepe s marme- 
lađom i umoče 1 minutu na obadvije strane u 
vino, kako je gore spomenuto, zatim u jaje i u 
mrvice od žemljičaka uvaljaju i ispeku u maslu, 
Još vruće se posiplju šećerom i slatkom koricom 
te se po mogućnosti tople serviraju. 


Pari Carske droptinice, > 


(Kaiser-Schmarn). 


Izmješa se 6 dkg. maslaca sa 12 dkg. šećera 
s vanilijom, malko soli, 6 žumanjaka, 20 dkg, bra- 
šna, 3 dl. mlijeka, čvrsti snijeg od 4 bjelanjka se 
dobro primiješa, U široku posudu metne se dosta 
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masti i kad ova buđe vruća ulije se masa i mi- 
ješa se žlicom za droptinice dok ne bude lijepo 
pečeno, Sad se nagomila na ugrijanu zdjelu, posi- 
plje šećerom od vanilije i groždjicama umočenim 
u rum i toplo servira. 


Croquates-riža, 
(Reis-Croquates). 


Ofuri se 25 dkg. finije riže, opere se i ukuha 
u otprilike 7—8 dl. mlijeka.Dok kuha mora se 
marljivo miješati, da ne prigori. Kad se ohladi 
primiješa se 14 dkg. maslaca i isto toliko šećera 
sa mirisom od vanilije, 4 žumanjka i malko soli. 
Masa se namaže na jednu četverouglastu porcu- 


o lansku ploču, koja je namazana maslacem te 


pusti da se 1 sat hladi, Zatim se režu prutići du- 
Sački kao prsti, uvaljaju u prosijane mrvice od 
žemljičaka, načine oblici kobasice, i peku se na 
maslu te serviraju vrući posuti šećerom od va- 
nilije, 5 b jea 


"Tijesto za gibanice, 
(Strudelteig), 


Na dasku metni pol kg. brašna i rukom pri- 
miješaj oko 5 dkg. masti, U sredinu napravi udu- 
binu, u koju metni 1 čitavo jaje i sa mlakom vo- 
dom zamijesi glatko i fino tijesto, koje ne smije 
biti ni prečvrsto ni premekano. Izradi ga dobro 
tako da ga rukom digneš i udariš njime na dasku 
dok ne dobije mjehure, Sada se tijesto pusti da 
pol sata miruje, a zatim se na stolu, koji je pre- 
krit brašnom naprašenim  stolnjakom, kao nit 
tanko razvuče tako, da se tijesto, koje je bilo 
pokriveno toplom posudom, najprije drži objema 
šakama i tako pusti da visi. Tada se pusti da la- 
Sano spuže na stolnjak, namaže perom zamoče- 
nim u mast i izvuče kao vlas tanko. Sada se opet 
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namaže, rubovi odrežu, posiplje nadjevom, ali 
trećina ostaje prazna, Tri strane se zarube tako 
da se sa stolnjakom rubovi prebace. Rubovi se 
opet perom namažu i sad se  gibanica  smota. 
Meće se u dobro zamašteni m u obliku pravca 
ili puževe kućice, namaže žumanjkom, koji je u 
vrhnju izmiješan i peče krustavo u dobro ugri- 
janoj pečenjari, Servira se vruća, razrezana i po- 
sipana šećerom. 


Fina gibanica sa sirom. 
(Feiner Topfen-Strudel), 


Pjenasto se izmješa 5 dkg, maslaca sa 12 dkg. 
šećera, dodaju 3 žumanjka, 15 dkg. pasiranog 
sira, ribana kora od 1 limuna, 6 dkg. groždjica i 
toliko vrhnja da masa bude gusta tekućina 
(otprilike 3 dl.). Masa se namaže na razvučeno 
tijesto, smota, metne u lim, još jedamput namaže 
ozgora maslacem ili vrhnjem,  hrustavo peče i 
tople servira. : 


Gibanica sa jabukama. 
(Apfel-Strudel). 


Kao vlas tanko razvučeno tijesto namaže se 
mašću, obloži jednolično sa 25 dkg. jabuka re- 
zanih sa nožem, kojim se režu misirače i posiplje 
sa 25 dkg šećera i slatkom koricom, izribanom 
korom od limuna, 5 dkg, mrvica od žemljičaka i 
sa 5 dkg. samlivenih oraha, svije i ispeče. 


Gibanice sa jabukama na drugi načia. 
' (Apfel-Strudel auf andere Art). 


Kad jabuke nijesu posve zrele, onda se taj 
recept jako preporuča, Oguli se pol kg. jabuka, 
ukloni se sredina sa sjemenkama i fino se izrežu. 
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Sada se u posudu metne 25 dkg: kockastog še- 
ćera, jedna fino izrezana kora od limuna, 1 čaša 
vode i jabuke se ukuhaju u pirć. Za kuhanja ini- 
ješaj marljivo, osobito kada pirć počinje biti gust. 
Kad je pire gotov primiješaj jednu žlicu pek- 
meza od kajsija, 6 dkg. groždilca umočenih u rum 
i 6 dkg, oljuštenih i samlivenih badema, te na- 
maži na tijesto. Dalji postupak vidi kod tijesta 
za gibanice, 


Gibanica sa čokoladom, 
(Chocolade-Strudiel). 


Od pol kg. najboljeg brašna, jednog jajeta, 
mrvice soli, jedne žlice masti ili maslaca i od to- 
liko mlake vode koliko brašno primi zamjesi se 
nježno i fino tijesto, dobro se izradi, razdijeli u 
dva dijela, oba se pokriju ugrijanom posudom i 
ostave pol sata na miru, Stol se pokrije stolnja- 
kom, ovaj napraši brašnom, tijesto se namaže 
mašću ili rastopljenim maslacem te razvuče tan- 
ko kao papir. Rubovi se zatim odrežu, tijesto se 
još jedamput namaže rastopljenim maslacem, na- 
djev razdijeli, rubovi zarube t. j. preliju, smota 
se i peče svjetlo-žuto u maslacem dobro nama- 
zanom limu, Sada se gibanica razreže, posiplje 
šećerom od vanilije i servira sa toplom cremom. 

Nadjev za dva lista: 15 dkg. čokolade 
se toliko u pečenjari ugrije, da se može utisnuti 
prstom. Tad se čokolada sa 10 dkg. maslaca pje- 
nasto izmiješa, doda 20 dk, stučenog šećera, 8 
žumanjaka, 10 dkg.  olupljenih i samlivenih ba- 
dema, 8 dkg. u mlijeku  razmekšanih i izažetih 
žemljičaka sa maslacem i konačno čvrsti snijeg 
od 8 bjelanjaka, Sve se dobro promiješa i sa no- 
žem jednolično namaže, 

Crema. Pol litre mlijeka, 15 dkg. stučenog 
šećera, 6 cijelih jaja, 12 dkg. ribane čokolade 
promiješa se u kotlu za snijeg, Kotlić se metne 


na vatru u kipuću vodu, masa se u kotliću tako 


dugo lupa, dok crema ne bude gusta kao vrhnje. 
Ova crema se topla servira, 


> 
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Gibanica sa mesom. 
(Fleisch-Strudel), 


Tanko razvučeno tijesto namaže se sa nadje- 


vom od mesa, ali četvrti dio mora ostati prazan 


i samo mašću namazan; tijesto se smota i hru- 
stavo ispeče. 

Nadjevodđmesa: Četvrt kg. svinjetine ili 
sočne govedine od »Lungenbraten-a« se samelje 
mašinom za meso i peče na prženom crvenom 
luku; dodaj tomu fino rezanih varganja ili šam- 
pinjona, 1 žlicu sredine od jabučica, potrebnu 
Sol, paprike, bibera, majorana, a kada je meso 
posve mekano, dolij 2—3 dl. vrhnja, pusti da još 
malko peče i onda metni nadjev da ohladi. 


Gibanica sa bademima. 
(Mandel-Strudel), 


Tanko razvučeno tijesto se pokaplje mašću 
ili rastopljenim maslacem, namaže nadjevom, 
smota, hrustavo peče kod dobre vatre, posiplje 
šećerom i vruće servira, ; 

Nadjev: 6 dkg. mrvica od žemljičaka se 
prelije vinom, 4 žumanjka se sa 12 dkg, šećera 
miješa 10 minuta i pomiješa sa spomenutim mr- 


vicama od žemljičaka, lupinom od limuna, 6 dkg. ' 


olupljenih i samlivenih badema i konačno čvrsti 
snijeg od 4 bjelanjka. 


Gibanica obična sa krupicom. | 
(Gries-Strudel, gewčhnlicher), 


15 dkg. krupice se prži na masti ili maslacu, 
posoli, prelije vodom i kada je krupica dobro 
nabubrila metne se da ohladi. Tada se posiplje 
na tanko razvučeno i dobro  namašteno tijesto. 
Tijesto se smota i sa nožem reže u 6—7 velikih 
komada, koji se kao valjušci kuhaju u slanoj 
vodi, zatim namaste i serviraju kupusu ili mesu 
sa umakom od divljači. 
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Gibanica sa krupicom. 
(Gries-Strudel). 


Pjenasto se izmješa 10 dkg. maslaca sa 14 
dkg. šećera od vanilije, doda 3 žumanjka, 14 dkg. 
krupice kuhane u mlijeku, 5 dkg. groždjica, sni- 
jeg od 2 bjelanjka i dva dl. vrhnja i ova masa se 
namaže na tanko razvučeno tijesto, koje se zatim 
smota i hrustavo peče. Toj gibanici se može ser- 
virati crema od vanilije. 


Gibanica sa kavom, 
(Kaffee-Strudel). 


Izmješa se 10 dkg. maslaca sa 15 dkg. šećera, 
zatim se dodaju 4 žumanjka, a žlice slatkog sko- 
rupa, 2 žlice jake crne kave, sve dobro promi- 
ješa i konačno primiješa čvrsti snijeg od 4 bje- 
lanjka. Masa se namaže kao vlas razvučeno 
tijesto, koje se zatim smota i hrustava peče. Ser- 
vira se sa cremom od kave. 


Gibanica sa trešnjama 
(Kirschen-Strudel). 


Na tanko razvučeno tijesto, koje je dobro na- 
mazano mašću sipa se pol litre trešanja bez 
koštica, 12 dkg, šećera i cimeta, 5 dkg. samlive- 
nih oraha iisto toliko mrvica od žemljičaka, koje 
se najprije moraju prosijati; tijesto se smota hru- 
stavo ispeče i vruće servira. 


Gibanica sa kupusom, 
(Kraut-Strudel). 


Jedna glavica kupusa se izriba, slabo zasoli 
i poslije jednog sata dobro izažme, U posudu se 
metne dosta masti, 1 žlica šećera, 1 sitno izrezani 
luk i u isto vrijeme kupus, Sada se posiplje još 
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paprikom i biberom i prži mješajući marljivo, 
dok kupus ne bude svjetlo žut. Metne se da se 
pola sata hladi, zatim sipa na razvučeno tijesto. 
Dalje se postupa kao i kod ostalih, 


Gibanica sa korabom. 
(Kohirabi_Strudel). 


Mlade kolorabe, koje još nijesu drvenaste 
ogule se, ribaju i zasole, Ostalo kao kod giba- 
nica sa kupusom. 


Gibanica sa orasima, 
(Nuss-Strudel). 


Dobro razvučeno tijesto mašću se bogato na- 
maže i posiplje sa 12 i pol dkg. oraha, 3—4 dkg. 
mrvica, 6 dkg. groždjica, 12 i pol dkg, šećera i 
2—3 žlice slatkog skorupa ili razrijedjene mar- 
melade od kajsija. Zatim se smota i hrustavo 
peče, 


Gibanica sa orasima i medom, 
(Nuss-Strudiel mit Honig), 

U zdjelu se metne nekoliko žlica guščje masti, 
isto toliko meda, 5 dkg, prosijanih mrvica od že- 
mljičaka, 12 dkg, samlivenih oraha, 6 dkg, gro- 
ždjica, malko fino izrezane limunove lupine, mal- 
ko cimeta i karamfila, 5 dkg. limunade izrezane 
u sitne kocke, jednu žlicu marmelade, Ovaj na- 
djev se namaže na tanko razvučeno tijesto. Osta- 
lo vidi kod tijesta za gibanice, 


Gibanica sa orasima i ukuhanim višnjama. 
(Nuss-Strudel mit eingekochten Weichiseln), 


Uzme se 3 žlice u šećeru ukuhanih višanja, 
2—3 dL vrhnja, 12 dkg, samlivenih oraha, 5 dkg. 
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mrvica od žemljičaka, malko izribane limunove 
lupine i 6—8 dkg. šećera. Sve se dobro promiješa 
i namaže na fino razvučeno tijesto, koje se zatim 


.smota i hrustavo peče, 


Gibanica sa višnjama. 
(Weichsel-Strudel). 


Ova gibanica se priredjuje isto tako kao i 
Sibanica sa trešnjama, samo se dodaje više še- 
ćera, pošto su višnje kisele, 


Gibanica sa šljivama, 
(Zwetschgen-Strudel). 


iz šljiva se izvade koštice i protjeraju kroz 
stroj za meso, Ostalo se sve priredjuje kao i kod 
gibanica sa trešnjama, 


Krpice sa sirom, 
(Topfen-Nockerl), 


. . Izmješa se 5 dkg. maslaca, doda 4 cijela jaja 
i četvrt kilograma pasiranog sira, šećera i soli po 
volji, 4—5 žlica prosijanih mrvica od žemljičaka, 
toliko da tijesto zajedno drži i 1 žlica brašna. 
Sve se dobro promiješa, da bude glatko i ponešto 
čvrsto tijesto, Krpice se ukuhaju u slanoj vodi. 
Kada krpice plivaju na vodi izvađi ih se i metne 
u maslacem namazanu zdjelu koja podnaša to- 
Plinu. Sada se 4 žumanjka razmiješaju u 3 dl. 
vrhnja i prelije zdjela, Čvrsti i osladjeni snijeg od 
4 bjelanjka se na sadržaj zdjele metne kao brdo, 
a zdjela se metne četvrt sata u pečenjaru. 


Obična gibanica sa sirom. 
(Topfen-Strudel, gewGhnlicher), 


.. Tijesto se tanko razvije, dobro namaže mašću 
ili maslacem, posiplje sa  pasiranim | osoljenim 
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sirom. Tada se pokaplje masnim vrhnjem, Tijesto 
se smota i opet namaže maslacem i vrhnjem te 
hrustavo peče i kao sve ostale gibanice tako se 
i ova vruća servira, : 


Omeleta, 
(Omelette). 

Izmješa se jedan žumanjak sa žlicom stucanog 
šećera, doda 1 žlica brašna i isto toliko skorupa, 
dobro se promiješa i konačno se lagano primije- 
ša čvrsti snijeg od 1 bjelanjka, Sada se ugrije 
mast ili maslac u limu za omelete i onda se ulije 
polovica tijesta u lim koji se zatim metne u. pe- 
čenjaru na 5 minuta, Kad je tijesto postalo malko 
čvrsto obloži se sirom ili oguljenim ili u pari ku- 
hanim voćem, prelije preostalim tijestom, pusti 
da se lijepo smedje ispeče i servira vruće po- 
suto šećerom od vanilije, : 

Sašunkom: Ako hoćemo omelete prirediti 
sa fino isječenom šunkom, tada se ne meće šećer 
u tijesto. Ako nećemo omeletu servirati za čaj 
nego za ručak i večeru, onda se masa priredjuje 
od toliko jaja koliko imade osoba. Tijesto se me- 
tne u lim, koji je dobro namazan maslacem i pe- 
če u pečenjari, koja odozgo daje dobru toplinu 
pola sata, Zatim se omeleta izvadi na dasku raz- 
reže u dva jednaka dijela, jedan se namaže mar- 
meladom, drugi metne odozgo, režu lijepe kocke, 
koje se posiplju šećerom od vanilije i vruće 
senviraju, 


PG u vinskom Am 
Frichte im Weinte1g). 

Iz krušaka, jabuka, kajsija, breskva i šijiva se 
izvade koštice, Voće se oguli umoči u vinsko ti- 
jesto i peče u maslu. Još vruće posiplje se šeće- 
rom, Odmah se servira. > 

Vinsko tijesto: 3 cijela jaja, jedna žlica 
šećera, malko soli i 3 i pol dl. mlijeka promiješa 
se sa toliko brašna da dade gusto tekuće tijesto. 
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Plošci od riže, | 
(Reis-Schnitten). | 


“Skuha se mekano u mlijeku 14 dkg, ofurene 


riže, zatim se namaže na porculansku ploču. da 


ohladi, Kad se ohladi reže se u kocke, uvalja u 
jaje i u mrvice od žemljičaka te peče na maslu 
Sada se plošci metnu u zdjelu koja podnosi to- 
plinu i preliju masom od 4 žumanjka, četvrt litre 
vrhnja i 10 dkg, šećera s vanilijom te metnu na 
četvrt sata u pečenjaru, 

Ili: Riža se namaže, izreže, uvalja, ispeče, 
te svaka druga kocka namaže marmeladom, dvi- 
je i dvije slijepe, posiplju šećerom od vanilije i 
vruće serviraju. LL. ' 


Pšuti, 
(Pschutti). 


Od 25 dkg, brašna, malko soli, 6 dkg. šećera, 
dva žumanjka, snijega od 2 bjelanjka i toliko 
mlijeka koliko brašno primi načini se nešto gušće 
tijesto, umiješa 8 jabuka srednje veličine, koje su 
rezane kao kocke ili u niti i 3 dkg. groždjica, Od 
tog tijesta se žlicom meću krpice u vruću mast, 
ispeku, posiplju šećerom od cimeta i- vruće 
serviraju. 


. 


Radecki riža, 
(Radetzky-Reis), 


Ofuri se 30 dkg. karolinske riže, opere, prži 
na maslacu, prelije vodom i skuha. Kada je već 
mekan, ne smije se više miješati, da zrna ostanu 
čitava, Medjutim se pusti da se razidje 15 dkg. 
sitnog šećera na peći, a kad ovaj bude svjetlo 
smedj, prelije se sa 3 žlice kipuće vode, Kada je 
karamel raskuhan prelije se preko riže, koja se: 
još malo pusti da peče u pečenjari, a zatim neka 
ohladi, Sada dodaj još sok: od limuna i naranče 
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te čašica ruma i komadić ljupine od limuna, Zdje- 
la koja podnosi vrućinu izmaže se maslacem, 
riža nagomila u nju kao brdo, tako da se unutra 
stave dva sloja marmelade, sve se prelije sa “pa- 
njolskim tijestom od 4—5 bjelanjaka i 20 dkg. 
šećera i pusti da se žuto ispeče. 


Riža u mlijeku, 
(Milch-Reis), 


Karolinska riža se ofuri i četvrt kg. iste se 
ukuha u 1 litru mlijeka, Kad je riža mekana Toda 
se soli i šećera po ukusu. Zatim se riža nagomila 
na zdjelu i posiplje ili šećerom ili cimetom ili 
ribanom čokoladom, koja je promiješana šećerom. 

Ili: Posipa se rižu stucanim šećerom, koji se 
isprži užarenom lopaticom. 


Roščići od šunke, 
(Schinken-Kipferl), 


Od 14 dkg. kuhanih i izgnječenih krumpira, 
isto toliko brašna, 5 dkg. masti, malko soli, jed- 
nog cijelog jajeta načini se na daski tijesto, tanko. 
izvalja, reže u četvorine, obloži sa faširanom 
šunkom, smota u roščiće, peče na maslu i vruće 
servira, 

Faširana šunka: 10 dkg, šunke se fino 
isječe i pomiješa jednim žumanjkom, 


J Ružini uštipci, 
cE (Rosen-Krapfen). 


Od dva cijela jajeta, 2 žumanjka, 2 žlice vr- 
hnja, 2 žlice stucanog šećera, 1 žlice ruma, malko 
soli i toliko brašna koliko masa primi, otprilike 

ol kg, načini se glatko i nježno tijesto i izvalja 
ebelo kao hrbat od noža te izbodu sa kalupom 


za uštipke ploštice, koje se još sa nožem na rubu 
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4 puta razrežu, svaka namaže u sredini bjelanj- 
kom, po tri se metne jedna na drugu i pritisnu 
prstom, Kad je mast vruća metnu se te ruže 


unutra i pokriju. Kad su na jednoj strani dobile 


boju, ukloni se poklopac i puste da i na drugoj 
strani dobiju svjetlo smedju boju. Kad se druge 
metnu u mast, tad se opet pokriju dok samo pod 
poklopcem nabreknu, Kad su sve gotove posiplju 
se još vruće šećerom od vanilije, u sredinu metne 
malko marmelade, je“ tako izgledaju vrlo tečne, 
ali se s njima ipak još malko marmelade posebno 
servira. 


“ Salzburške krpice. 
(Salzburger-Nockerl). 


Od pol litre mlijeka, četvrt litre brašna i 
5 dkg maslaca priredi se tijesto i tuče na peći 
tako dugo dok se tijesto ne samo odlijepi od 
posuđe nego i od kuhače. Tada se tijesto skine 
s vatre i miješa dok ne bude samo mlako tad 
se doda 10 dkg šećera, 2 cijela jaja, 3 žumanjka, 
tijesto se dobro promiješa i ukuha u jednoj litri 
osladjenog mlijeka male krpice. Ove se neka 
dobro kuhaju, pokrij ih i potresi više puta po- 
sudu da se ne slegnu. Zatim se izvade, sa jami- 
častom žlicom i metnu u zdjelu koja podnosi 
toplinu. Doda se nešto mlakog mlijeka, 3 cijela 
jaja i ako je potrebno nešto šećera i u kotliću 
koji se nalazio u vodi tuče se crema. Kad je 
ova gotova i ksinuta s vatre primiješa se još 
snijeg od 2 bjelanjka i to prelije preko krpica. 
Posiplje se još jednom šakom lisnato rezanih 
badema i metne na 10—15 minuta u pečenjarku, 
Krpice ne smiju dugo stajati, zato se crema 
mora brzo načiniti. 


Snježne grudice, ispečene. 
(Schneeballen, ausgebacken). 


Od 30 dkg. brašna, 5 žumanjaka, soli i koren- 
čića, po ukusu, jedne žlice šećera i toliko vina 
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koliko: tijesto primi, zamijesi se glatko i nježno 
tijesto, tanko izvalja i sa kotačićem se izrežu! 
2 cm široki prutići, Prutići se: smotaju zajedno: 
u obliku puževe kućice metnu u pripadni kalup 
koji je okrugao kao kugla i peku u maslu. Još 
vrući posiplju se šećerom od cimeta i servita se 
sa marmeladom, : : 


Supita, srpska tjestenina. 
(Supita, serbische Mehlspeise), 


Sa 5 dkg stučenog šećera i nešto. soli dobro 
se promiješa tri cijela jaja. Sada se doliju 2 
kavske žlice mlijeka 130 dkg, brašna, načini do- 
bro tijesto, i prilije. još toliko. mlijeka, da bude 
tijesto nešto gušće od tijesta za ljevanice, Sada se 
lim dobro izmaže mašću, tijesto ulije u lim, ali sa- 
svim tanko. Za to se uzima po mogućnosti što 
veći lim, jer ako je tijesto deblje od pol. em 
ostaje slaninasto. Supita se peče 25—30 minuta. 
Kad počinje dobivati mjehure, ali dok je još bez. 
boje, posiplje se sa 6—8 dkg stučenog šećera i 


prelije žlicom 3—4 dl vrhnja. To se ostavi da 


se još 10—15 minuta peče, a tad se izreže supita 
u, kocke i vruća servira. 


Šarlota sa jabukama, 
(Apfei-Charlotte), 


Ogule se dobre kisele jabuke, sredina sa 
sjemenkama se izvadi te umoči najprije u vino, 
a tada uvalja u brašno i peče u maslu. Tada se 
maslacem izmaže glatki kalup i obloži plošcima 
od biskvita tako da po dvije ploške budu sa 
marmeladom slijepljene i jedan red ploška od 
dvopeka i jedan red jabuka. Na to se nadolije 
prema tome u kokko je kalup pun, masa od 
skorupa, žumanjka i šećera, ali samo toliko da 
bude pokrit gornji sloj, zatim se metne u dobro 
ugrijanu pečenjaru i peče, Prema ukusu može 
se _k tomu. servirati crema, ili šado. Može se 
upotrebiti i drugo voće na pr, breskve i kajsije.: 
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Šarlota od žemljičaka. 
(Semmel-Charloilte), 


Izreže se lisnato 6 žemljičaka s maslacem, 
peku se u maslu i onda dva po dva komada sli- 
jepe zajedno s marmeladom po volji. Zatim se 
to metne na zdjelu, koja podnosi vrućinu, polije 
sa 2—3 dl osladjenog dobrog vina naštrcanog 
gore kao mrežu španjolskog tijesta,  Zdjela se 
tako dugo ostavi u pečenjari dok španjolsko tije- 
sto ne postane žuto. Servira se zdjela brzo, 
omotana sa servietom. 


Droptinice od badema. 
(Mandel-Schmam). 


Pjenasto se izmiješa 12 dkg maslaca, doda 
10 dkg šećera, 5 dkg oljuštenih i samlivenih ba- 
dema, 6 žumanjaka i miješa četvrt sata. Zatim 
se lagano primiješa 15 dkg brašna i lagano na- 
dolijeva pol litre mlijeka i konačno se dodaje 
polako čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka, Sada se u 
posudi ugrije mast ili maslac, tijesto ulije i sa. 
žlicom izmiješa i raskida dok ne bude glatko 
i hrustavo. Posiplije se šećerom od vanilije i 
servira dok je još vruće. ' 


Droptinice od krupice, 


(Gries-Schmarn), 


Ukuha se četvrt kg krupice u tri četvrt litre 
mlijeka, a kad se napola ohladi doda se malo 
soli, 14 dkg šećera i 5 cijelih jaja. Sve se dobro 
promiješa, masu metne u široku posudu u kojoj 
se nalazi ugrijana mast i marljivo miješa sa žli- 
com za droplinice fšmarn), Kad je masa pečena 
snetne ju se u zdjelu i posiplje šećerom od vani- 
lije i groždjicama, ' ' 
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Droptinice od roščića. 
(Kipferl-Schmarn). 


Roščići sa maslacem se razrežu i preliju sa 
toliko mlijeka koliko mogu upiti, po prilici 10 
komada razrezanih roščića prelije se sa pol litre 
mlijeka, Tada se doda malo soli, 2—3 žlice še- 
ćera, ali ne previše, jer tada tijesto lako pri- 
gori. Doda se još 5—6 cijelih jaja, sve dobro 
promiješa, peče na vrućoj masti i miješa žlicom. 
Prije serviranja pospe se dobro šećerom od va- 
nilije i groždjicama i servira k tomu marmeladu. 


Štrcana tjestenina, 
(Gespritzte Mehlspeisen). 


Od pol litre mlijeka, 5 dkg maslaca i 25 dkg 
brašna skuha se na vatri tijesto i tako dugo 
miješa dok ne sidje sa žlice kao i sa posude. 
Kad se skine s vatre doda se 7 dkg šećera, pusti 
da napola ohladi, a zatim primiješa pojedince 6 
žumanjaka. Kad je tijesto dobro glatko, metne 
ga se u pripadnu štrcaljku istisne 5 cm duge 
komade, ovi odrežu nožem umočenim u mast, 
metnu u vrelu mast i peku svijetlo smedje. Još 


vreli posiplju se šećerom i cimetom i serviraju // 


sa marmeladom. 


Tirolska gibanica, 
(Tiroler-Strudel), 


Izmiješa se 6 dkg maslaca i primiješaju se 
3 žumanjka i 12 dkg šećera, Zatim 2 komada 
ribanih licitarskih kolača, slatke korice, karam- 
fila, 5 dkg fino rezanih smokava, 10 dkg sa- 
mlivenih oraha, 5 dkg groždjica il korinta, 2 dl 
vrhnja i čvrsti snijeg od 3 bjelanjka. Sve se 
dobro izmiješa i namaže na tanko razvučeme 
tijesto, Ostalo vidi kod tijesta za gibamice. ; 
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Žemljičke za nadjevom. 
(Semmeln, gefillt), 


Malenim mliječnim žemljičkama se odreže 
dno, izbuši i ispuni nadjevom, Dno se opet 
metne na mjesto i nadjevene žemljičke se metnu 
u lim koji je dobro namazam maslacem. Zatim 
se pomažu rastopljenim maslacem, metnu na 10 
do 15 minuta u dobro ugrijanu pečenjaru te vruće 
serviraju. 

Nadjev od 12 žemljičaka: Protjeraj 
kroz stroj za meso 4 dkg šunke ili ostatka od 
pečenica, zatim prži 5 minuta na masti, prelije sa 
2—3 dl vrhnja i kad se ovaj napola raskuha puni 
se time žemljičke. 


Djavolske pilule. 
(Teufels-Pillen), 


U lim metni 7 dkg maslaca, 25 dkg brašna; 
dobro promiješaj i kad se pjeni prelij sa pol 
litre mlakog mlijeka i skuhaj glatka tijesto. Kad 
je tijesto napola ohladjeno primiješaj 10 dkg 
šećera, 4 žumanjka, 2 cijela jaja, malo soli, načini 
sa masnom rukom sploštene kuglice, peci ih u 
maslu, svaku uvaljaj u ribanu čokoladu koja je 
pomiješana sa šećerom, Serviraj vruće sa mar- 
meladom, 
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TORTE, 
(TORTEN). 


Aladarova torta, 

(Aladar-Torte) 
U čvrsti snijeg od 4 bielanjka primiješa se 14 
dkg. sitnog šećera i 14 dkg, nabubrenih oguljenih 


i u prutiće rezanih badema. Tri kalupa za torte. 


oblože se na dnu oblatama, masa metne odozgora 
i peče u slabo ugrijanoj pečenjari, Kad se ohladi 
namaže .se svaki list sa pikantnom  cremom te 
metne jedan na drugi. I najgornji list se namaže 
cremom te posiplje sa bademima rezanim u pru- 
tiće i torta metne da se ohladi, 

Crema: U kotlić za snijeg metnu se 4 žu- 


manjka, 2 cijela _ jaja, sok od 2 limuna, 14 dkg. 


šećera i čašica za liker, ruma. Kotlić se metne u 


kipuću vodu i sadržaj tuče  pjenilnicom tako 
dugo dok masa ne postane gusta. Kad se ohladi 
doda se masi još 20 dkg. izmiješanog - čajnog 


maslaca, 
Andrassyjeva torta, 
(Andrassy-Torte) 

Od 14 dkg. oljuštenih i prutićasto rezanih ba- 
dema i 14 dkg, sitnog šećera načini se tijesto 
koje se jednako razdijeli na dva jednako velika 
kalupa, tijesto pritisne limunom da bude svuda 
jednolično glatko, ali to se mora brzo obaviti 
dok se masa ne skruti. Tada se ispeče biskvit na 
3 kalupa od jedne mase načinjene od 14 dkg, še- 
ćera, 10 dkg, maslaca i 4 jaja. Sad se priredi cremu 
od 14 dkg. maslaca, isto toliko šećera, ugrijane 
čokolade i 5 tvrdo kuhanih žumanjaka te stavi 
da se pola sata hladi. Tada se crema složi kako 
slijedi: Najprije biskvit, ovaj se tanko namaže 
cremom zatim list od gore spomenute mase i ovaj 
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se namaže cremom, zatim opet dolazi biskvit pa 
crema, grilage “te opet crema i konačno treći 
biskvit, Torta se prevuče ocaklinom od čokolade 
ili punča. Mjesto biskvita mogu se uzeti i karls- 
badski listovi, ali biskvit je bolji, 


BBismarckova torta, 
(Bismarck-Torte) 

Od 10 .dkg. sitnog šećera, 4 žumanjka i 2 ci-: 
jela jaja lupanjem se načini topla biskvitina ma- 
sa, tako da se sastavine metnu u kotlić za snijeg, 
ovaj u kipuću vodu i sadržaj sa pjenilnicom tako 
dugo lupa dok masa ne bude gusta kao crema. 
Kad je to gotovo ukloni se pjenilnica i uzme ku- 
hača te primiješa 10 dkg. finog brašna i 6 dkg., 
rastopljenog (pjena se skine) maslaca. Masu peci 
u dva kalupa koja su izmazana maslacem, 

Od 14 dkg. maslaca i toliko brašna načini se 
tijesto najfinije vrsti (vidi tortu sa kajsijama), 
pet puta izvaljaj te izreži tri lista, koja su malko 
veća od rabljenih kalupa, jer se kod pečenja ne-' 
što skupe i postanu manji; Listovi se peku pri 
uvećanoj toplini, Kad se biskvit ohladi razreži 
svaki list u dvoje sa oštrim nožem, i ova 4 ko- 
mada biskvita te ona 3 čitava lista slijepi sa cre-“ 
mom od vanilije ili kojom drugom cremom, tako 
da najdonji i najgornji list bude od biskvita, Kad 
je torta već nekoliko sati stajala u ledu prevuče 


se ocaklinom od čokolade te servira sa osladje- 


nim i stučenim skorupom. 


Bečka torta, 
(Wiener-Torte) 

Pjenasto se izmješa 14 dkg. slatkog maslaca 
sa 12 dkg, šećera od vanilije, te se pojedince do- 
daju 2 žumanjka i 2 cijela jaja i nakon svakog 
jajeta se nekoliko minuta miješa, Poslije pol sata 
otprilike primiješa se 14 dkg, finog brašna, Masa 
se peče u 4 jednaka kalupa, koja su dobro na- 
mazana maslacem, Kad se listovi ohlade namaže * 
se svaki sa marmeladom, postavi jedan na drugi, 
sa strane izjednači, Torta. s* nrevuče ocaklinom 


187 


od punča, a kad je ova napola suha namjesti se 
vijenac od rožića od šećernog voća. 


Bračni kolač. 
(Ehestands-Kuchen) 

10 žumanjaka se u zdjeli izmiješaju i doda 
četvrt kg. šećera, 14 dkg. slatkih i 4 dkg. grkih 
badema, sok i ljupine od 1 limuna, 21 dkg. finog 
brašna i konačno čvrsti snijeg od 10 bjelanjaka. 
Sve se dobro izmiješa i masu ispeče, 


Kakao torta, 
(Cacao-Torte) 

Vjenasto se izmješa 14 dkg. sitnog šećera sa 
1 cijelim jajetom i 4 žumanjka. Tomu se doda 14 
dkg. samljevenih badema, 7 dkg. praška od 
kakao-a, 7 dkg. rastopljenog maslaca i čvrsti 
snijeg izmjenično sa 7 dkg. brašna. Kalap za 
torte se izmaže maslacem, napuni masom i pola- 
gano peče. Kad se ohladi prelije se ocaklinom od 
kakao-a, 

Ocaklina od kakao-a: Isprede se 8 
dkg, šećera sa 4 žlice vode i kuha sa 2 dkg. ma- 
slaca i 3 dkg. praška od kakao-a, Kad ocaklina 
postane tako gusta, da kapljica od nje na tanjuru 
ostane stajati kao zrnce, skine se s vatre, miješa 
dok ne bude mlaka i prelije preko torte. 


Caramel torta sa cremom. 

(Caramel-Torte mit Creme) 
20 dkg. olupljenih i krupno ispečenih badema 
u jednoj posudi na vatri tako dugo se miješa sa 
10 dkg. stucanog šećera dok se šećer ne počne 
taliti, ali smedj ne smije postati. Sada se masa 
namaže na plosnatu zdjelu koja je izmazana ma- 
slacem, a kad se ohladi samelje u mlinčiću. 15 
dkg. šećera od vanilije se pjenasto izmiješa sa 8 
žumanjaka, primiješaju spomenuti bademi (ostavi 
otprilike 5 dkg. ovih za cremu), 6 dkg. brašna i 
miješa četvrt sata, zatim doda lagano 15 dkg. 
rastopljenog i bez pjene maslaca i konačno čvrsti 


188 


snijeg od 6 bjelanjaka, Od te mase se u kalupima, 
koji su izmazani maslacem, ispeku 4—6 listova, 
koji se, kad se ohlađe, namažu cremom i postave 


«jedan na drugi, Najgornji se samo list prelije ras« 


taljenim šećerom (caramel) i sa velikim nožem, 
umočenim najprije u hladnu vodu, razreže u i6 
dijelova i tako metne na ostale, I stranice se na- 
mažu cremom te se čitava torta postavi na ne- 
koliko sati u led, 

Crema: Od 4 cijela jaja, 14 dkg. šećera, 5 
dkg, prženih badema skuha se u vođi crema, Kad 
se ova ohladi promiješa se sa 14 dkg. finog 
maslaca, oda : 


Caramel-torta. 
(Caramel-Torte) | 

5 dkg, oljuštenih i krupno  isječenih badema 
se sprže sa isto toliko stucanog šećera, Kad je 
šećer rastaljen, metne se masa na tanjur, koji je 
izmazan maslacem, a kad se posve rashladi, sa- 
melje u mašini. Pol sata se miješa 15 dkg šećera 
sa 2 cijela jaja i 6 žumanjaka. Zatim se primiješa 
10 dkg. oljuštenih i samljevenih badema, spome- 
nuti prženi bademi, 15 dkg. rastopljenog masla- 
ca, 6 dkg, brašna i konačno čvrsti snijeg od 6 
bjelanjaka. Sve se dobro promiješa i peče u ka- 
lupu za torte. Kad se torta ohladi prelije se cre- 
mom od caramela. : 


Croque en bouche torta. 
(Croque en Bouche-Torte) 

Pol kg. marona se skuha, razreže i vruće kroz 
sito pojedince pasira. 21 dkg, pasiranih marona 
se promiješa sa 21 dkg, šećera od vanilije, a ako 
tijesto ne će da drži doda se još pol bjelanjka. 
Sada se od pire-a isformiraju  kesteni, te puste 
da nekoliko sati suše. Zatim se od 30 dkg šećera 
i 1 ipol dl. vode skuha gusta kaša te se svaki 
kesten nabode na čačkalicu, umoči brzo unutra 
i načini dvo- ili troredni vijenac u maslacu dobro 
namazanom kalupu za torte. Kad je vijenac u ka- 
lupu postao čvrst skine se pažljivo obruč i metne 
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vijenac zajedno sa dnom na ploču, unutrašnji 
prostor vijenca sa osladjenom pjenom od skorupa 
i nagomila se kao brdo. U jednom limu sa drža- 
lom rastali 28 dkg stucanog šećera na vatri, ali 
pazi da ne posmedji. Zatim zapredi sa pjenilni- 
com na maslacem namazani štapić, koji se mora 
neprestano okretati, tako da nastane bouquet 
koji se položi na snijeg, Torta se meće u led, 


Cristmas mince pie, engleski božićni kolač. 
(Christmas-mince-pie,  Englischer  Weihnachts- 
Kuchen, Original Rezept.) 


Četvrt kg. brašna, 4 žumanjka, 5 dkg, šećera, 
malko soli i 15 dkg, maslaca zamijesi se s vr- 
hnjem u fino i nježno tijesto, koje se izvalja i tako 
položi u kalup, zatim se metne na tijesto nadjev, 
rubovima koji vise preko pokrije. Peče se kod 
umjerene vatre, 

Nadjev (mincemeat): 12 dkg. groždjica 
isto toliko korinta, 5 dkg, fino izrezane citrona- 
«de, četvrt kg, olupljenih i ribanih jabuka, malko 
slatke korice, karamfila i macesovog cvijeta, 10 
dkg. fino istrugane govedje moždine ili maslaca se 
metne u zdjelu, posiplje sa 12 dkg. šećera i doda 
1 čašica za liker _ ruma i araka, 1 čaša dobrog 
vina i konačno 10 dkg, prutičasto rezanih bade- 
ma. Sve se dobro promiješa i zatim upotrebi, 


Crnac u košulji, 
(Mohr im Hemd) 
U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 6 žu- 


manjaka, 21 dkg, sitnog šećera, 6 dkg, brašna od | 


“riže i 15 dkg, najboljeg brašna. Sada izmaži kotlić 
za snijeg maslacem, masu metni unutra i peci 
svijetlo žuto. Kad se ohladi načini se dobivena 
polukugla šupljom i prevuče ocaklinom od čoko- 
lade i pusti da ova osuši. Zatim se stuče čvrsti 
snijeg od 7 dl. skorupa, ohladi ga se sa malko 
šećera od vanilije, napuni njime polukuglu, koju 
“se metne na jednu zdjelu, garnira sa stučenim 
-skorupom i brzo servira, . 
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Ocaklinaodčokolađe: 8 dkg. u peče- 
njari omekšane čokolade i 8 dkg, šećera zapre- 
djenog sa 4 žlice vode kuha se neprestano mije- 
šajući dok se na površini ne stvori kožica. Tada 


se doda malko maslaca u veličini lješnjaka i oca« 


klina je gotova. 


Deak Franjina torta. 
(Deak-Ferenz-Torte) | 
>. Pjenasto se. izmiješa 14 dkg. maslaca te doda 
17 dkg. šećera, 12 i pol dkg. oljupljenih samlje- 
venih badema i čvrsti snijeg od 7 bjelanjaka, Ža- 
tim se doda još 3 dkg, groždjica, 5 dkg, kockasto 
rezanog šećernog voća, 2 dkg, sira od dunja ta- 
kodjer kockasto rezano i 14 dkg. finog brašna. 
Kalup za torte se izmaže maslacem, obloži obla- 
tama, masom napuni i peče polagano kod umje- 
rene vatre, jer ova torta mora bijelom ostati. 
Kad je torta dobila tanku koru pokrije se papi- 
rom i peče lagano dalje, , 
Ocaklina: 15 dkg. sitnog šećera se promi- 
ješa sa jednom žlicom ruma, isto toliko soka od 
limuna i sa 1—2 žlice kipuće vode i time prelije 
torta. Što sa strane ocuri, to se sa jednim desert- 
nim nožem umočenim u vruću vodu glatko raz- 
maže. 


1 


Dobosova torta, 
(Bobos-Torte) 

7 dkg. maslaca se miješa dok se ne stvori 
pjena i pojedince se primiješa 14 dkg. sitnog še- 
ćera i 8 žumanjaka. Poslije polsatnoga miješanja 
doda se 14 dkg. najboljeg brašna izmjenice sa 
čvrstim snijegom od 8 bjelanjaka tako, da se 
uvijek primiješa po jedna žlica snijega i jedna 
žlica brašna, jer se inače tijesto sroza. Za ovu 
tortu treba bar 4 kalupa jer gotovo tijesto ne 
smije dugo stajati. Kalupi se namažu maslacem, 
napraše brašnom, tijesto metne unutra, ali debelo 
samo kao hrbat od noža i ispeče 8 takovih listo- 
va, Kad se ohlade namaže se svaki list cremom 
od čokolade i metne jedan list na drugi, a kada 
je tako složeno 7 listova, tad se metne tortu u 
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hladno, Prije serviranja  izglade se i zaoble ru- 
bovi i tada se istom metne odozgora osmi list, 
koji je priredjen kako slijedi: metne se posebno 
na okruglu dasku; u lončiću se na vatri rastali 
10 dkg, sitnog šećera, ali smedj ne smije postati, 
te se prelije preko lista. Tad se uzme velik nož, 
“koji se umoči u hladnu vodu, te se njime list raz- 
reže u 12—16 dijela, ali brzo, dok se šećer ne 
skruti, jer onda ocaklina raspuca, Ovaj list se ne 
smije metnuti u led, jer ocaklina u studeni :z- 
gubi sjaj. 


Expres torta. 
(Express-Torte) 


U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 6 žu- 
manjaka, 20 dkg. sitnog šećera, 20 dkg, samlje- 
venih oraha, 5 dkg, mrvica od roščića umočenih 
u liker, 2 dkg, u kocke rezane citronade, 2 dkg. 
cijelih oraha, isto toliko lješnjaka i raspolovljenih 


badema, Zatim se kalup za torte izmaže masla- 


cem, ispraši brašnom, masa metne unutra i peče 
kod slabe vatre, Kad je torta odozgora već o 
dja, ali igla ubodena u tortu izadje napolje sa ti- 
jestom, tad se obloži tortu dvostrukim papirom 
i peče dalje. Kad se torta ohladi, prevuče se oca- 
klinom vo volji i ukrasi po ukusu, 


Gizelina torta, 
(Gisela-Torte) 

Priredi se torta od oraha, peče u 2 kalupa, 
svaki list se unakrst  razreže i puni sa čvrstom 
pjenom od skorupa, koja se brzo promiješa sa 
šećerom od vanilije i ribanom čokoladom. Gornji 
ist Prevuče se ocaklinom od čokolade, U stakle- 
noj posudi servira se s njom pjena od skorupa. 


Hamburški kolač s jabukama. 
(Hamburger Apfel-Kuchen) 


: .Od 241 dkg. brašna, 14 dkg, maslaca, 7 dkg. 
šećera sa limunom i 3 žumanjka priredi se nježno 
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i krhko tijesto i pusti da pol sata miruje, zatim se 
izvalja i metne u jedan kalup, rubovi ukoliko su 
preveliki se odrežu i kolač svijetlo žuto ispeče. 
Kad se ohladi metne se gore nadjev, koji se za-. 


tim pokrije oblatama položi gore dno od kalupa 


i prevrne tako kolač na jedan lim, Zatim se skine 
kalup, u kojem je kolač ispečen i kolač pokrije 
sa španjolskim tijestom, koje je priredjeno od 3 
bjelanjka i 15 dkg, šećera. Posipa se još sa lisnato 
rezanim bademima i metne još 10 minuta u pe- 
čenjaru. 

Nadjev: 15 dkg. kockastog šećera se spre- 
de na 1 dl. vođe, 1 dl. vina, sokom i ljupinom je- 
dnoga limuna, koja se nakon kuhanja ukloni. 
Doda se još 5 dkg, groždjica, 10 dkg. olupljenih 
badema, četvrt kg, olupljenih i izrezanih jabuka 
te 1 žlica ruma i skuha pire. 


Hohenberška torta, 
(Hohenberg-Torte) 


Promiješa se dobro 14 dkg. šećera sa vanili- 
jom, 5 žumanjaka, 14 dkg. oljupljenih i samlje- 
venih badema, 7 dkg. mrvica od dvopeka ili 
žemljičaka i čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka. Ta 
masa se ispeče u 2 kalupa za torte. 

Od 7 dkg. šećera, 3 žumanjka, 7 dkg. samlje- 
venih lješnjaka, 2 tablice ribane čokolade, 2 dkg. 
mrvica od žemljičaka i od čvrstog snijega od 3 
bjelanjka ispače se 1 list. 

Nadjev: 14 dkg. maslaca se miješa dok ne 
nastane pjena, zatim se primiješa 14 dkg. šećera 
sa vanilijom, 5 tvrdo kuhanih i pasiranih žuma- 
njaka, Crema se sad razdijeli u 2 dijela. U jadnu 
polovicu se primiješa 3 dkg. pistača, a u drugu 
2 tablice ribane čokolade. Prva bijela ploča sa 
bademima se namaže cremom od pistača, zatim 
se metne gore ploča s lješnjacima i ova namaže 
cremom od čokolade, Konačno se metne odo- 
zgora drugu ploču sa bademima te ovu namaže 
sa marmeladom od kajsija, a kad ova otvrdne 
prelije se torta sa mlakom ocaklinom od čoko- 
lade, 
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Idina torta, 
(Ida-Torte) 


U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj sa 
pjenilnicom 6 žumanjaka, 15 dkg; sitnog šećera i 
10 dkg. brašna. Od ove se mase ispeče 4 lista, 
koja se slijepe sa cremom od oraha. I stranice 
i površina gornja se namažu cremom i metne 
odozgora vijenac od raspolovljenih oraha, 

Crema: Od 4 cijela _ jaja, 12 dkg, šećera 
u kotliću, koji stoji u vodi miješa se crema. U 
cremu se: primiješa 12 dkg, samljevenih oraha, 
a kad posve ohladi izmiješa se sa 14 dkg. pro- 
miješanog čajnog maslaca, 


; Kolač sa medom, 
s (FHlonig-Kuchen) 

Četvrt kg. meda od akacije miješa se 10 mi- 
nuta sa 10 dkg. sitnog šećera, Zatim se pojedince 
primiješaju 5 žumanjka, 25 dkg, oljupljenih i u 
prutiće rezanih badema, malko slatke korice 
karanfila, cardamona i limunove ljupine, jedna 
čašica ruma ili šljivovice i snijeg od 6 bjelanjaka 
izmjenično sa 30 dkg, brašna. Kad su sva sa- 
stojine promiješane, tad se kalup izmaže ma- 
slacem, pečenjara dobro ugrije, u tijesto još umi- 
ješa jedan paketić praška i metne u pečenjaru. 
Kad je kolač boju dobio, pokrije se čistim pa- 
pirom, smanji vatra i pusti da se peče jedan sat. 


Kolač sa trešnjama. 
(Kirschen-Kuchen) 


Pjenasto se izmješa 14 dkg, šećera sa 6 žu- 
manjaka i 2 cijela jaja te doda 14 dkg, rastop- 
ljenog i mlakog maslaca i 14 dkg. najboljeg 
brašna. Jedan kalup za torte se dobro izmaže 
maslacem, masa metne unutra i sad se jadnako 
meće u tijesto jedan tanjur trešanja te peče svi- 
jetlo žuto. Još vrući kolač posiplje se šećerom 
od vanilije. 
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Dvorska torta. 
(Ko6nigswarter-Torte) 


Od 14 dkg. šećera, 4 žumanjaka, 10 dkg, naj- 
boljeg brašna i 1 bijelanjska snijega priredi se 


dvopek, koje se peče u maslacem dobro oličenim 


kalupima u 3-—4 lista. Kad se listovi ohlade 
slože se sa pjenom od skorupa, kojoj je primije- 
šano kave, Torta se namaže takodjer odozgora 
i sa strane te brzo servira, ; 

Pjena od skorupa sa kavom: Od 2 
dkg. dobre kave skuha se vrlo jaka kava, doda 
se naime samo 1 Moka šalica vode. Kava se još 
svježa kuha sa 6 dkg. kockasiog šećera, zatim 
se stavi u hladno i tada umiješa u čvrstu pjenu 
od pol litre skorupa, 


Kolač sa orasima, 
(Nuss-Kuchen) 


25 dkg, masti se promiješa sa 28 dkg. še- 
ćera, te doda 8 žumanjaka, 28 dkg. samljevenih 
oraha, izribana ljuska jednoga limuna, pol dl. 
ruma i čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka izmjenično sa 
35 dkg. brašna, a kada še sve dobro promiješano 
metne se u kalup, koji je dobro namazan, pošto 
sa je čas prije u tijesto umiješao 1 paketić praška, 
Kolač se peče kod intenzivne topline, a kad je 
boju dobio pokrije se papirom i polagano dalje 
peče. 


Kolač sa dunjama. 
(Quitten-Kuchen) 
| 
Iz 3 oguljene i skuhane dunje izvadi se sre- ' 
dina sa zrnjem. Zatim se pasiraju te promiješaju 
sa 12 i pol dkg. sitnog šećera i 6 dkg. oljuštenih 
i samljevenih badema, 6 cijelih jaja i fino. isjec- 
kanom ljupinom jednoga limuna. Jedan kalup za 
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torte se obloži tijestom od maslaca, tako da ti- 
jesto još preko ruba napolje visi, Tad se dno 
obloži kriškama dunja kuhanima u crvenom vinu, 


zatim se masa metne unutra rub maslenog tijesta. 
prebaci preko mase, koja se peče kod dobre 


topline, Taj kolač se servira i topao i hladan. 


Kolač sa višnjama od lisnatog tijesta. 
(Weichsel-Blitter-Kuchen). 


Od 25 dkg, najboljeg brašna, malko soli i to- 
liko šećera, 3 žumanjka, 2 žlice bijelog octa isto 
vrhnja i vode koliko tijesto primi te se izradi 
nježno i fino tijesto, koje se zatim stavi na hladno 
mjesto. Poslije polsatnoga stajanja se tijesto iz- 
valja, 25 dkg, tvrdoga maslaca izreže se lisnato 
i njime obloži polovica izvaljanog tijesta te pre- 
klopi praznom polovicom tijesta i još tri puta 
izvalja pošto je iza svakog valjanja pol sata sta- 
jalo i svaki put se složi u jednom smjeru, Iz 
tijesta se izrežu tri jednako velika okrugla lista, 
jedan sa od ovih namaže bjelanjkom i posiplje 
bademima te sa peče kod dobre topline, Kad su 
već posve ohladjeni namažu se listovi marme- 
ladom od višanja, metne jedan na drugi, list po- 
sipan sa bademima dolazi odozgora i još vruće 
posiplje sa šećerom od vanilije. 


Kolači sa višnjama, 
(Weichsel-Kuchen) 


Pjenasto se izmiješa 14 dkg, maslaca te doda 
14 dkg. šećera sa vanilijom, 4 žumanjka i 2 cijela 
jaja, zatim 7 dkg. oljuštenih i samljevenih badema 
i konačno 14 dkg. najboljeg brašna, Kad je sve 
dobro promiješano, tad se jedan kalup za torte 
izmaže maslacem, obloži oblatama, masa metne 
unutra i u tijesto umeće jedan tanjur skuhanih 
ili osladjenih višanja. Peče se kod dobre topline 
i još vruće posiplja šećerom sa vanilijom. 
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Linška torta, 
(Linzer-Torte) 


Tvrdo se skuhaju 4 jaja i žumanjci se pasi- 
raju na dasku. Doda se 14 dkg. badema, koji se 
nabubreni najprije samelju u mlincu, zatim 14 
dkg sitnog šećera, 14 dkg. finog brašna i 14 dkg. 
maslaca. Sve dobro zamijesi i tijesto razdijeki u 
3 dijela, Dva se dijela metnu jednako u dva 
kalupa, drugi dio namaže marmeladom, a tre- | 
ćim dijelom načini imrežu odozgdo. Oba lista 
neka se ispeku svijetlo-žuto, Kad se ohlade na- 
maže se prvi list sa marmeladom, drugi metne 
odozgora 1 gotova itorta posiplje se šećerom od 
vanilije. 


Linška torta miješana. 
(Linzer-Torte, \geriihrt) 


Pjenasto se izmješa 10 dkg. maslaca te doda 
10 dkg. šećera, sa mirisom po volji. Isto tako 6 
žumanjaka i 10 dkg, oljuštenih i samljavenih ba- 
dema, 10 dkg. u liker umočenih mrvica bilo 
kakve tjestenine i konačno čvrsti snijeg od 6 bje- 
lanjaka. Jedan kalup za torte izmaže se masla- 
cem, masa metne unutra i peče kod umjerene 
topline. Kad se ohladi razreže se po debljini i 
oba dijela opet slože sa marmeladom i prevuku 
ocaklinom po volji, 


Lisnata torta sa kajsijama. 
(Marillen-Butter-Torte), 


Od 17 dkg. brašna, 10 dkg. maslaca, 7 dkg. 
stučenog šećera, 7 dkg. oljupljenih i samljevenih 
badema i od 2 tvrdo kuhanih žumanjka te jednog 
sirovog izradi se rukom lijepo i glatko tijesto, 


«te izreže prema jednom kalupu za torte 3--4 


lista, Iz jednoga lista se izbodu kalupom za 
uštipke maleni uštipci i peku kao i ostali listovi 
svijetlo-žuto. Od 6 bjelanjaka se načini čvrsti 
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snijeg u koji se umiješa 3 žlice marmelade od 
kajsija i tom masom se namažu listovi i metnu 
jedan na drugi; treći se bolje namaže i četvrti 
probušeni odozgora, Sad se torta metne na 10 
minuta u pečenjaru, a zatim topla servira, 


Lisnata torta sa kestenjem, 
(Kastanien-Bl&tter-Torte) 


Od 4 bjelanjka načini se čvrsti snijeg te do- 
daju 4 žumanjka, 14 dkg: sitnog šećera sa miri- 
som od vanilije i konačno 7 dkg. brašna od riže 
sa 5 dkg, najboljeg pšeničnog brašna. 4 kalupa 
za torte se izmažu sa maslacem, brašnom .ispraše, 
masa na sva 4 kalupa jednako razdijeli i svijetlo- 
žuto ispeče. Kad sa listovi ispeku namažu se 
marmeladom od kestenja, metne jedan na drugi 
te se još i najgornji namaže i posiplje sa pasira- 
nim kestenima te sa ribanom čokoladom. Ova 
torta se servira sa skorupom. 


Lisnata torta. 
(Blatter-Torte) 


Dobro se promiješa 21 dkg. maslaca sa 21 dkg. 
šećera, 6 tvrdo kuhanih žumanjaka, koji se naj- 
prije pasiraju, zatim sa 33 dkg. brašna. Dobiveno 
tijesto se na dasci izvalja, te sa izrežu prema 
veličini jednog kalupa za torte listovi, koji se 
vijetlo-žuto ispeku. Kad se listovi ohlade, namažu 
se svaki sa marmeladom, metne jedan na drugi 
i dobivena torta prelije ocaklinom po volji, 


Margaretina torta, 
(Gretschen-Torte) 


Načini lijepo i nježno tijesto od 14 dkg. ma- 
sslaca, 14 dkg. brašna, 10 dkg. šećera i 2 žumanjka 
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te razdijeli u 2 dijela; oba izvaljaj u veličini ka- 
lupa za torte, Kalup se namaže maslacem i na- 


 praši brašnom, Sad se u kalup metne prvi dio; 


na ovaj metne nadjev, drugi dio metna odozgora, 
te namaže bjelanjkom i posiplje prutičasto reza- 
nim bademima. Peče se lagano, 

Nadjev: Načini čvrsti snijeg od 4 bjelanjka 
te ovomu primiješaj 4 žumanjka, 14 dkg. šećera 
sa vanilijom i konačno 14 dkg. samljevenih oraha, 


Mješana torta, 
(Gemischte-Torte) 
Razni listovi za torte se namažu marmela- 
dom, slože skupa te prevuku fondantnom nca- 
klinom. 


Torta ljubimica, 
(Meine Lieblings-Torte) 

Ud 6 bjelanjaka načini čvrsti snijeg. Ovomu 
se doda lagano 25 dkg. sitnog šećera isto toliko 
samljevenih oraha, malko slatke korice i karan- 
fila. 4 kalupa za torte se dobro izmažu maslacem, 
masa u njih jednako razdijeli i peče nakon ku- 
hanja u pečenjari ili u krušnoj peći nakon peče- 
nja kruha, Još vrući listovi se izvade iz kalupa. 
jer se hladni lome, namazani cremom se opet 
slože, prevuku ocaklinom od čokolade, a kad se 
ova osuši metne se torta na nekoliko sati u led. 

Crema: 4 žumanjka, 2 cijela jaja i 14 dkg. 
šećera smiješa se u kotliću za snijeg, ovaj metne 
u kipuću vodu, a sadržaj tako dugo miješa, dok 
ne postane gusta crema, ali kuhati ipak ne smija. 
Kad se skine s vatre metne se kotlić u hladnu 


“vodu te se crema tako dugo miješa dok ne po- 


stane mlaka, Umiješa se zatim 7 dkg. oraha i 14 
dkg. finog i izmiješanog maslaca, 
Moka torta sa cremom, 
(Mocca-Creme-Torte) 
U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješaj 15 dkg. 
oljupljenih i prutičasto rezanih badama i 15 dkg. 
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sitnog šećera i masa se peče u 4 kalupa, kojih je 
dno obloženo oblatama u ohladnjeloj  krušnoj 
peći. “Kad se ti listovi ohlade namaže ih se cre- 
mom od kave, te metne jedan na drugi. Namaže 
se tortu još odozgora i sa strane te posiplje olju- 
štenim i lisnato rezanim bademima. 

Crema: U kotlić za snijeg metne se 5 žu- 
manjka, 15 dkg. sitnog šećera i 2—3 žlice jake 
kave, koja je kuhana bez surogata, kotlić se met- 
ne u kipuću vodu i miješa sadržaj dok ne po- 
stane gusta crema. Kad se ohladi promiješa ju se 
sa 15 dkg. najlinijeg čajnog maslaca i metne da 
se jedan sat ihladi, jer dok je hladna dade se 
bolje namazati, 


Napoleonova torta. 
(Napoleon-Torte) 


Pjenasto se izmiješa 21 dkg. maslaca te umi- 
ješa 21 dkg. šećera, 6 žumanjaka, 21 dkg. samlje- 
venih badema, bibera ili drugih sličnih stvari već 
"prema ukusu, 3 tablice ribane čokolade, 5 dkg. 
u liker umočenih mrvica od žemljičaka i konačno 
'čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. Masa se meine u 
kalup za torte, koji je dobro namazan maslacem, 
i peče kod dobre vatre. Kad se ohladi prevuče 
se ocaklinom od čokolade, 


Natronska torta. 
(Natron-Torte) 


Izmješa se 25 dkg, brašna, 12 dkg, šećera sa 
vanilijom, 6 dkg. maslaca, 2 dkg. natrona (koji 
se dobije u svakoj ljekarni), jedno cijelo jaje i 
toliko slatkog skorupa, koliko tijesto primi. Na 
dasci se izradi nježno tijesto, izvalja, te izrežu 
prema veličini kalupa za torte 4 lista koji se 
peku svijetlo-žuto. Kad se listovi ohlade sastave 
se cremom, torta lijepo zaokruži i prelije ocakli- 
nom od čokolade. 

Crema: Od 4 cijela jaia, 2 tablice ribane 
čokolade i 14 dkg. šećera kuha se u kotliću, koji 
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Se u vrućoj vodi nalazi, i za kuhanja neprestano 
miješa, gusta crema, kojoj se doda 10 dkg. samlje- 
venih lješnjaka, a kad se crema posve ohladi 
> se sa 15 dkg. izmiješanog čajnog ma- . 
slaca, 


Pijani kapucin. 
(Brot-Torte, Besoffener Kapuziner) 


Pol sata se miješa 14 dkg, šećera sa 6 žuma- 
njaka, zatim doda 7 dkg. sa ljuskom samljevenih 
badema, 7 dkg. u rum umočenih mrvica od že- 
mljičaka, sok i isječena ljupina od pol limuna, 
korenčića po ukusu i konačno čvrsti snijeg od 
6 bjelanjaka i torta ispeče u maslacem namaza- 
nom kalupu, Prije serviranja metne se torta u 
nešto dublju zdjelu za tjestenine i prelije sa pol 
litre vina, koje je kuhano sa šećerom i koren- 
čićima, 


Pariška torta, 
(Pariser-Torte) 


Promješa se 14. dkg. samljevenih  bađema, 
isto toliko sitnog šećera, 6 dkg. citronade, isto 
toliko arancina oboje rezano u sitne kocke i 
miješa se čvrsto snijeg od 5 bjelanjaka, 3 kalupa 
za torte se izmažu maslacem, oblože oblatama 
i jednako napune masom, te peče u ohladnjeloj 
pečenjari, Listovi se sastave  čokoladnom cre- 
mom, ' 


Pašteta od voća. 
(Obst-Pastete) 


Kruške, kajsije, breskve ili jabuke ogule se, 
raspolove te izvade sjemenke, te prže sa šećer- 
mnom vodom i limunovim sokom, Kad omekšaju 
izvadi ih se iz soka i pusti da se ocijede. Sađ se 
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obloži dno kalupa za torte krhkim tijestom, 
koje je načinjeno od 5 dkg, brašna, 1 žumanjka, 
3 dkg. maslaca i 3 dkg. šećera, To tijesto se 
obloži voćem i pusti da napola ispeče, Zatim se 
načini snijeg od 2 bjelanjka, koji se pomiješa sa 
10 dkg,šećera, Snijeg se namaže na paštetu, koja 
se još posiplje sa bademima i zatim sasvim 
ispeče, rub kalupa se skine, a pašteta još topla 
razreže oštrim nožem. 


Pie: englesko pecivo, 
(Pie: Englisches Geback) 


= Fino se istruže 10 dkg. srži iz govedjih ko- 
stiju i pasira. Zatim se pjenasto izmiješa sa 15 
dkg, finog maslaca te doda 25 dkg; sitnog šećera 
i 8 žumanjaka i masa miješa na jednu stranu 
pol do tri četvrt sata. Sad se doda arancina, 
citnonade i badema sve u prutiće izrezane, za- 
tim groždjica i korinta što više to bolje, tad se 
dolije još čašicu ruma ili araka te primiješa 
izmjenice 25 dkg. brašna sa čvrstim snijegom od 
8 bjelanjaka. Mirisnih tvari po volji. Englezi 
osobito vole ingver i cvjetice od macesa. Masa 
se peče u maslacem dobro oličenom  kalupu. 
Kolač se dugo drži, 


Pelivanska torta, 
(Harlekin- Torte) 


U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka  umiješaj 5 
žumanjaka, 14 dkg, sitnog šećera i 14 dkg, olu- 
Pljenih i samljevenih badema; masu razdijeli u 
3 dijela. Prvi dio ostaje bijel, drugi se bojadiše 
smedje sa jednom tablicom čokolade, a treći se 
bojadiše sa čokoladom ie  primješa mrvica od 
roščića umočenih u smedji liker. Sad se kalup 
za torte dobro izmaže maslacem, masa metne 
sa žlicom unutra, zatim peče i konačno prevuče 
ocaklinom po volji, 
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. Pišingerova torta, 
(Pischinger-Torte) 


Namaže se konzervnom masom 6 velikih 
karlsbadskih oblata te polože jedan na drugi. 
Na najgornju oblatu se nalije rastopljena i vruća 
marmelada od kajsija i jednolično namaže. Kad 
se marmelada skruti, tad se prelije tortu toplom 
ocaklinom od čokolađe, 

Konzervna masa; 14 dkg, finog masla- 
ca, 3 tablice ugrijane čokolade, 6 tvrdo skuha- 
nih i pasiranih žumanjaka i 10 dkg. pečenih i 
i; lješnjaka se  smiješa i zatim upo- 
trebi. 


Rokoko torta, 
(Rococo-Torte) 


-: skuha se 3 tablice čokolade i sa 2 žlice vode 
promiješa, Kad se ohladi primiješaj 6 žumanjka 
i 14 dkg, sitnog šećera te miješaj dok masa ne 
bude pjenasta. Poslije 20—25 minuta doda se 
čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka izmjenice sa 12 dkg. 


.brašna, Od ove mase ispeku se 4 lista, koji se 


kad se ohlade, namažu cremom i metnu jedan 
na drugi, Namaže se cremom i najgornji list i. 
stranice. Do uporabe metne se torta na hladno 
mjesto, 

Crema: Ofure se 20 dkg. samljevenih lješ- 
njaka sa 6 žlica kipućeg mlijeka te se puste da 
ohlade. 20 dkg. maslaca se pjenasto izmiješa te 
primiješa 20 dkg. sitnog šećera, malko stučene 
vanilije i konačno spomenuti lješnjaci. Crema se 
dobro promiješa i namaže na listove. > ' 


Salzburški kolač sa voćem. 
(Salzburger Friichten-Kuchen) 


25 dkg. svježeg maslaca se pjenasto izmiješa 
te pridoda 25 dkg. sitnog šećera, Zatim se još 
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primiješaju pojedince 4 žumanjka i 2 cijela jaja 
i kada je masa lijepo glatka, doda se još 25 dkg. 
najboljeg brašna i konačno citronade, smokava, 
rosina, datulja i prutičasto rezanih badema, od 
svake vrsti 3—4 dkg., te ispeče kolač u kalupu 
ili u kalupu za torte, 


Saherova torta, 
(Sacher-Torte) 


Pjenasto se izmješa 15 dkg. najboljeg maslaca 
i tad se- doda 15 dkg, ugrijane čokolade, 15 dkg. 
sitnog šećera i 6 žumanjaka. Kad je masa glatka 
primiješa se još 7 dkg. brašna, 8 dkg. brašna od 
riže i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. Jedan 
kalup za torte se izmaže maslacem, napraši 
brašnom i masa metne unutra te peče u dobro 
ugrijanoj pečenjari. Poslije četvrt sata metne se 
odozgora čist, bijel papir da torta ne dobije kore 
i tad smanji toplinu. Tako brižno pečena torta 
ne će biti slaninasta, Još toplu tortu namaže se 
marmeladom od kajsija te pusti da se nekoliko 
sati suši i zatim prelije vrućom ocaklinom od 
čokolade. ko 


Smedja linška torta sa čokoladom. 
(Braune Linser-Torte mit Chocolade) 


14 dkg. šećera se pjenasto izmiješa te doda 
3 tvrdo kuhana žumanjka i 2 cijela jaja, zatim 14 
dkg. sitnog šećera, 14 dkg. sa ljuskom samljeve- 
nih badema, 14 dkg. brašna, 2 tablice čokolade 
i mirisnih tvari po volji. Sve se promiješa i za- 
mijesi lijepo tijesto, polovica se metne u kalup 
za torte te namaže marmeladom, a zatim se od 
drugoga dijela načini gore mreža. 
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Sandwich torta za čaj, 
(Savarin- oder Sandwich-Torte zum Thee) 


. Ispeče se u kalupu za torte bijeli kruh sa 
krumpirima svijetlo-smedje, Drugi dan se kruh 
sa oštrim nožem odozgor izravna te zatim izreže 
6 do 8 okruglih listova. Svaki list se na obje 
strane namaže mekanim maslacem i tad se jedan 
obloži sitno isječenom šunkom, drugi pastom od 
sardela, treći sa tankim pločama od guščje dži- 


* gerice, četvrti sa isječenim tvrdo kuhanim žu- 


manjcima i t. d. Kad su listovi složeni namaže 
se torta i odozgora i sa _ strane maslacem te 
ukrasi; na pr. načine se strane od kavijara mali 
grozdovi, lišće od peršuna te jedan bouquet od 
ruža, koji se složi od šunke i žumanjaka; ali ti 
ukrasi se prepuštaju fantaziji domaćice, 


Sonentalova torta, 
(Sonnenthal-Torte) 

U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka metnu se 4 žu- 
manjka te miješaju pet minuta, dok snijeg na 
bude žut, Zatim se doda lagano 14 dkg. sitnog 
šećera i konačno 10 dkg, brašna od riže. Od 
mase se u dobro maslacem namazanim kalupima 
ispeku 3—4 lista. Kad sa ovi ohlade slože se sa 
cremom, torta prevuče ocaklinom od čokolade te 
posiplje stučenim pistačama. 

Crema: 4 cijela jaja, 14 dkg. šećera, 10 dkg. 
prženih i samljavenih lješnjaka i jedna tablica 
stavi se sa kotlićem za snijeg u vruću vodu te 
miješa dok ne nastane gusta crema, Kad se crema 
skine doda joj se još 14 dkg. čajnog maslaca i 
pistača, Lješnjaci se prže, zatim se sa čistim i 
grubim platnom tako dugo trljaju, dok ljuska ne 
sidje, a tad se istom samelju, 


Sjeverni pol. 

(Nordpol-Torte) 
Pjenasto se izmješa 28 dkg. šećera sa 6 žu- 
manjaka te doda.14 dkg. rastopljenog maslaca, 
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20 dkg. oljuštenih prženih i samljevenih badema, 
10 dkg, mrvica od biskvita, 2 tablice ribane čo- 
kolade, te konačno 8 dkg. najboljeg brašna iz- 
mienice sa čvrstim snijegom od 6 \bjelanjaka, 
Masa se metne u 4 jednako velika kalupa, izma- 
zana maslacem  iisprašena brašnom, te peče kod 
jednolične topline, Kad se ohladi namaže se svaki 
komad cremom od vanilije, metne jedan na drugi 
namažu još i rubovi kao i gornji list posiplje pr- 
ženim bademima i ribanom čokoladom, te torta 
metne na nekoliko sati u led, : 


Stablo, 
(Baumstamm) 


U jednom dugoljastom, oblom i dubokom ka- 
lupu ispeče se dvopek od 8 jaja, 25 dkig. šećera 
i isto toliko brašna. Kad se dvopek ohladi pre- 
reže se po duljini. Jedna polovica se namaže 
žutom cremom i druga položi gore, Sad se sve 
namaže cremom od čokolade, te se sa jednom 
vilicom načine cik-cak pravci, koji imadu pred- 
stavljati koru drveća i tad se posiplje fino stu- 
čenim pistačama, Tad se stablo metne na dugu- 
ljastu porculansku tasu da ohladi i tako se ser- 
vira, bi 

i Crema: U kotliću za snijeg, koji se nalazi 
u kipućoj vodi skuha se crema od 6 cijelih jaja, 
14 dkg, šećera i malko vanilije te razdijeli na dva 
diela i stavi da se hladi. Jedan dio se promi- 


ješa sa.3 tablice razmekšane čokolade koja se. 


najprije pjenasto promiješa sa 10 dkg. maslaca. 
Drugi dio ostaje žut te se samo promiješa sa 10 
dkg. maslaca, 


Svatovska torta, 
(Hochzeits«Torte) 
14 dkg, maslaca, 14 dkg, šećera sa vanilijom, 
14 dkg. brašna i 14 dkg. samkevenih lješnjaka 
pomiješa se sa 1 žlicom ruma ili araka te 4 žu- 
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manjka i 3 tablice ugrijane čokolade. Od te mase 
se najprije sa nožem, a izatim sa rukom izradi fino 
tijesto, koje ise zatim razdijeli u 4—6 krušćića 
te peče u 4—6 jednaka kalupa kod vrlo umie- 


rene topline, ali ne presporo, jer se onda listovi 


lome. Od jednoga žumanjka, 3 i pol dkg. brašna 
te isto toliko šećera i maslaca načini se tijesto 
i ispeče u maslacem izmazanom kalupu svijetlo- 
žuto, Ovaj list se metne na lim za torte te lijepo 
unakrst izreže zvijezda sa 8 šikaka, ali rub mora 
ostati čitav, Uputno je da se to najprije izreže 
na papiru, Sad se u jedan lim metne 10 dkg. 
sitnog šećera, 1 žličica ruma, isto toliko soka od 
limuna  ikonačno isto toliko kipuće vode. Ovu 
ocaklinu obojadiši nježno ružičasto, miješaj ne- 
koliko minuta i prelij preko ploče iz koje je iz- 
rezana zvijezda. Tu ploću posipaj još i oljuplje- 
nim i sasiječenim pistačama. Svih 6 listova na- 
maže se cremom metnu jedan na drugi a odo- 
zgora se postavi ocaklena ploča, Namaže se torta 
još i sa strane cremom, priližepi oko ruba raspo- 
lovljenih holipa te priveže oko torte lijepa vrpca, 
Ostaci holipa se sa škarama fino razrežu i metnu 
u praznu udubinu najgornjeg lista, 

Crema: U kotlić za snijeg koji se nalazi u 
kipućoj vodi metne se 5 citelih jaja i 14 dkg, še- 
ćera i tako se dugo miješa dok ne nastane crema 
gusta kao vrhnje, Kad se crema skine doda joj 
se 14 dkg. prženih i samljevenih liešnjaka i 20 
dkg. čainog maslaca. 


Studentski kolač 
(Studenten-Kuchen, 


Jedna šalica puna groždjica, smokava, isto to- 
liko korinta, prutićasto rezanih badema, brašna 
i šećera, nešto karanfila, slatke korice i limunove 
ljupine potrebno je za taj kolač. Izmiješaju se 3 
žumanjka sa šećerom te primiješa brašno i snijeg 


“od 3 bjelanjka, zatim se doda sve ostalo 4 peče 


u maslacem namazanom kalupu za torte. Kad je 
torta pečena prevuče se ocaklinom po volji. 
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Šneiderova torta, 
(Schneider-Torte) 


14 dkg. maslaca, 14 dkg, šećera sa vanilijom, 
14 dkg. brašna, 14 dkg. prženih i samljavenih 
lješnjaka promješa se sa jednom žlicom ruma ili 
araka, 4 žumanjka i 3 tablice ugrijane čokolade 


* te sa kuhinjskim nožem izradi fino tijesto, koje | 


se pače u 4 kalupa, kod slabe vatre, jer listovi 
moraju ostati mekani. Kad se listovi ohlade sli- 
jepe se sa cremom i torta prelije ocaklinom od 
čokolade, ' 

Crema: U kotliću za snijeg, koji sa metne u 
vruću vodu miješa se 5 jaja, 14 dkg, šećera i 14 
dkg. ribane čokolade tako dugo dok crema ne 
postane gusta. Kad se crema skina, doda joj se 
10 dkg. prženih i samljevenih badema, a kad se 
posve ohladi pomiješa se sa 14 dkg. čajnog ma- 
slaca, | 


Štefanijina torta, 
(Stephanie-Torte) 
Od 7 dkg. maslaca, 10 dkg. brašna, jednog 
jajeta, jednog žumanjka, 3 dkg, šećera i malko 
“ goli načini se hrustavo tijesto. Od ovoga se ispeku 
2 lista, Jedan dio tijesta se izvalja da bude velik 
kao dno od kalupa, metne u kalup, zatim se ulije 
nadjav, a po tom se metne druga ploča odozgora, 
Kad je torta ispečena metne ju se da se ohladi, 
a zatim prevuče ocaklinom od punča i ukrasi. 
Nadjev: 12 dkg. maslaca se sa 14 dkg, še- 
ćera pol sata miješa. Zatim se pojedince primije- 
šaju 6 žumanjka, 10 dkg, samljevenih badema, 4 
dkg. u liker umočenih mrvica od žemljičaka, 3 
dkg. brašna od riže i konačno čvrsti snijeg od 
6 bjelanjaka, 


Švapska torta sa nadjevom, 


(Schw&bische Torte getillt) 


Od 25 dkg brašna, 7 dkg sitnog šećera, malo 
soli, 2 žumanjka, 5 dkg rastopljenog maslaca, 
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2 dkg kvasa, koji se uzdigao u osladjenom mli- 
jeku i toliko mlakog mlijeka koliko tijesto primi. 
Tijesto se sa kuhačom izradi te doda šaka pru- 
tićasto rezanih badema, groždjica, arancina ili 
Citronade, Sad se tijesto metne blizu peći i 
pusti da se digne i naraste za dvostruko. Kad 
se je tako uzdiglo izvaljaju se od njega 3 male 
ploče velike kao od kalupa. Kalup se namaže 
maslacem, prva ploča metne unutra te namaže 
nadjevom od oraha, druga metne gore te i ova 
namaže nadjevom, Konačno se meine treći list 
Sore te ovaj namaže bjelanjkom i posiplje bade- 
mima rezanim u prutiće. Torta se sad još pusti 
jedan sat da se digne, a tad svijetlo žuto ispeče, 
najprije kod jake vatre, a zatim kod umjerene, 
pošto je dobila boju 1 pošto ju se pokrilo čistim 
papirom, 

Nadjev od oraha; 15 dkg kockastog 
šećera izriba se sa limunom i zaprede 2 dl vode. 
S time se kuha još 5 dkg groždjica i 2 dkg citro- 
nade. Konačno se doda 15 dkg oraha i masa 
stavi da se hladi, 


Torta od dvopeka kao knjiga, 
(Biscuit-Torte als :Buch) 

U čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka metne se 8 
žumanjaka te miješa 10 minuta, da se i žumanjci 
zapjene. Zatim se primiješa 28 dkg šećera sa 
mirisom od vanilije i konačno 22 dkg brašna od 
riže. Polovica ovog tijesta se metne u lim de- 
belo kao hrbat od noža, te mekano i svijetlo žuto 
ispeče. U drugu polovicu tijesta umiješa se 2 
tablice čokolade te se peče 2—3 cm debelo u 
manjem limu, Sad se žuti list razreže u dva 
jednaka dijela, Jedna polovica se namaže mar- 
meladom, te smedje tijesto metne gore i ovo 
namaže marmeladom, a zatim metne odozgor 
druga polovica žutog lista. Sad se torta izreže 
u veličini jedne knjige, te pažljivo prelije oca- 
klinom od čokolade, jer ova ne smije teći niz 
tortu. Kad je ocaklina suha ukrasi se torta 
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šećernim voćem. Na svaki ugao metne se po- 
lovica smokve, a okolo osladjene trešnje; u 
sredini knjige se izreže ime od osladjenih dinja. 


Uputno je da se uvijek torta majprije ocakli, a 


onda kiti. 


Torta od šipaka, 
(Hagebutten-Torte) 

Načini se hrustavo tijesto kao i za Štefani- 
iimu tortu te se metne u kalup za torte, namaže 
marmeladom od šipaka, pokrije pjenom od ši- 
paka, posiplje sa šakom oljuštenih lisnato reza- 
nih badema i šećera te peče, 

Pjena od šipaka: Mješa se pol sata 3 
žumanjka sa 14 dkg šećera, Tome se doda 3 
žlice marmelade od šipaka i čvrsti snijeg ođ 3 
bjelanika. 


Torta sa jagodama cd borovnice. 
(Preiselbeeren-Torte) 


Od 14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 10 dkg 
samljevenih badema, 14 dkg brašna i 4 kuhana 
pasirana žumanika načini se linško tilesto, koje 
se peče u 2 kalupa, Kad se listovi ohlade na« 
maže se svaki dobro sa svježe kuhanim i ohla- 
djenim lagodama od borovnice, metne ijedan na 
drugi te odozgora namaže još sa svježom  pie- 
nom od skorupa. ' 


Torta od punča. 
(Punsch-Torte) 


Pjenasto se izmješa 7 žumanjaka i 25 dkg 
šećera, te doda isitnjenih ljupina od naranče i 
limuna, 10 dkg rastopljenog i opienjenog  sko- 
rupa, 15 dkg ibrašna od riže i konačno čvrsti 
snijeg od 5 bjelanjaka i masa se peče u 4 ma- 
slacem namazana kalupa. Kad se listovi ohlađe 
ovlaži se svaki maraskinom ili kojim drugim do- 
brim likerom, te namaže marmelađom po ga 
kistovi se slože te torta provuče mater 
punča, 
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Ocaklina: 24 dkg kockastog šećera se 
na jednoj naranči izriba i gusto zaprede sa 2 di 
vode i sokom od pol naranče, Kad se skine g 
vatre dolije se žlica najfinijeg ruma-i ocaklina 


“ miješa dok ne postane mlaka, te se onda brzo 


prelije na tortu. 


Torta od aravroot-brašna 
(Torte \vom Arawroot-Mehl) 


25 dkg aravroot-brašna (dobije se u svakoj 
drogeriji, te je vrlo hranivo za djecu), 7 dkg ma- 
slaca i 12 d pol dkg šećera sa rukama se smrvi 
te sa 4 cijela jaja, sokom od pol limuna i sa to- 
liko slatkog vrhnja, koliko tijesto primi izradi 
nježno tijesto. Kad je tijesto Sotovo umiješa se 
ioš paketić praška te metne u pripravan kalup i 
peče ikod intensivne topline, Kad je torta dobila 
boju pokrije se čistim papirom da ne posmedii 
s. se torta ohladi prevuče se ocaklinom po 
volii, 


Torta od Grahamovog brašna. 
(Torte vom Graham-Mehl) 


16 dkg šećera miješa se pol sata sa jednim 
cijelim fajetom i 4 žumanjaka te umjieša sok 
i ljuske jednoga limuna, jedna žličica ruma i ko- 
načno čvrsti snijeg od 4 bjelanika izmjenice sa 
14 dkg Grahamovog brašna, Tijesto se peče u 
maslacem izmazanom ikalupu, a kad obladi pre- 
vuče ocaklinom od čokolade, 


Torta mira. 
(Friedens-Torte) 


Pjenasto se izmješa 14 dkg maslaca te doda 
14 dkg šećera sa mirisom od vanilije, 12 dkg sa- 
mljevenih badema i 20 dkg brašna  izmienice 
sa snijegom od 5 bjelanfaka, Tijesto se metne 
u maslacem dobro namazani kalup. Ova će 
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torta uspjeti samo kod umjerene topline,  ier 
mora ostati bijela, Kad je torta dobila na po- 
vršini slabu boju pokrije se već bijelim papirom 
i pusti da se lagano dalje peče, Kad se ohladi 
prelije se mekom ocaklinom od punča i ukrasi 
tako, da se na nju metne vijenac od zelenih ba- 
dema, a mediju listiće metnu osladjene višnie i 
kornelijeve trešnje. 

Ocaklina: 20 dkg sitnog šećera se metne 
u jedan lim te doda 1 žlica soka od limuna, 1 
žlica ruma i 2 žlice kipuće vode; sve se dobro 
promiješa i prelije preko torte, Nož se umoči u 
toplu vođu te niime namaže rub torte, 


Torta sa kajsijama, 
(Aprikosen-Torte) 


Načini se lisnasto tijesto ma slijedeći način: 
25 dkg brašna razdijeli se u 2 dijela. U manji 
dio se umiješa 25 dkg maslaca, a da se tijesto 
ne dirne rukom, nego se kod tosa upotrebliava 
veliki kuhinjski nož. Veći dio se izradi sa 2 žu- 
manika, jednom čašicom ruma, jednom žlicom 
šećerna, malko soli i toliko vode koliko tijesto 
primi, Tijesto se izvalja d sa maslacem metne 
Sore; zatim se uvijek preloži na (lednu stranu 
.1 svaki put se izvalja nakon četvrsatnog (počiva- 
nja. To se četiri puta opetuje, Sad se prema ka- 
lupu izrežu 4 lista, koji se peku kod. jake 
topline, Kad se listovi ohlade namaže se svaki 
sa pjenom od skorupa i obloži osladjenim kaj- 
sijama, zatim metne jedan na drugi te servira 
još posebno pjenu od skorupa sa ovom tortom, 


Torta sa jabukama I, 
(Alpfeltorte 1) 
U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka umiješaju se 


4 žumanjaka te se još malko miješa sa pjenil- 
nicom, dok snijeg ne postane žut. Zatim se 
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doda još 4 dkg sitnog šećera i 10 dkg brašna. 


Od ove mase se u kalupima ispeku 2 lista i 
jedan tanki list u limu za biskupski kruh. Me- 
djutim se od 25 dkg šećera i 2 dl vode skuha 
sirup i u ovome se skuha 30 dkg izrezanih 
jabuka. Za vrijeme kuhanja neprestano se mi- 
ješa, Kad je pir€ gotov, skine se s vatre ie 
primiješa sok i izrezanu ljupinu od 1 limuna, 
5 dkg arancina, 5 dkg citronade, 5 dkg pignola, 
2 dkg pistača, sve izrezano u sitne kocke. Zatim 
se doda još 5 dkg u rum umočenih groždjica i 
5 dkg oljuštenih i u prutiće izrezanih badema. 
Sad se na dno kalupa za torte metne jedan list 
biskvita, Onaj list, koji je pečen u limu razreže 
se po duljini u dva dijela i njime obloži stijenka 
kalupa. . Zatim se metne u kalup pirć, ovaj se 
pokrije drugim listom od biskvita te metne u 
hladno; slijedeći dan prevuče se tortu ocaklinom 
od punča. 


Torta sa jabukama II. 
itApfeltorte 11.) 


Primiješa se 21 dkg maslaca i primiješaju 3 
žumanjka 1 jedno cijelo jaje, isto tako i 8 dkg 
oljuštenih i samljevenih badema, te 8 dkg bra- 
šna, Sve se dobro promiješa i od mase ispeku 
2 lista. Svaki se namaže pirć-om od jabuka, 
složi tortu te ju se i ozgora namaže pirć-om i 
posiplje šećerom sa mirisom od limuna i lisnato 
rezanim bademima, 


Torta sa čokoladom. 
(Chocolade-Torte) 


Pjenasto se izmješa 14 dkg sitnog šećera sa 
6 žumanjaka. Zatim se doda 7 dkg oljuštenih 
i samljevenih badema, 14 dkg ribane čokolade, 
4 dkg brašna od riže i konačno čvrsti snijeg od 
6 bjelanjaka. 2 kalupa se izmažu maslacem i 
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ispraše brašnom, oba se napune masom, te peče 
kod umjerene topline. Kad se listovi ohlade 
namažu se sa marmeladom, torta složi i pre- 
vuče ocaklinom od čokolade. 


Torta sa čokoladom i brašnom. 
(Chocoladen-Torte mit .Mehl) 


U čvrsti snijeg od 4 bjelanjaka umiješaju se 
4 žumanjka, 12 dkg šećera, 12 dkg ribane čoko- 
lade, isto toliko samljevenih badema i 6 dkg bra- 
šna od riže. Masa se peče u maslacem nama- 
zanom kalupu, Kad se ohladi razreže se po 
visini u dvoje te namaže pekmezom i opet složi. 
Zatim se namaže ocaklinom od čokolade, 


Torta sa narandžama 
(Orangen-Torte) 


Miješa se 12 i pol dkg sitnog šećera sa 1 žli- 
čicom šećera sa mirisom od narandže, 2 cijela 
jaja i 3 žumanjka pol sata. Tada se primiješa 
čvrsti snijeg izmjenice sa 12 i pol dkg najfinijeg 
brašna; masa se peče u dva maslacem izma- 
zana i brašnom naprašena kalupa, Kad se listovi 
ohlade namaže ih se marmeladom od narandža, 
složi tortu koju prevuče ocaklinom od narandža. 


Torta sa cremom, čokoladom i skorupom, 
(Chocoladen-Creme-Torte mit Schlagobers) 


Izradi se glatko tijesto najprije sa nožem, a 
onda sa rukom, od 14 dkg maslaca, 14 dkg še- 
ćera sa mirisom od vanilije, 14 dkg brašna, 14 
dkg ugrijane čokolade i 4 žumanjka. Tijesto se 
“ razdijeli u 4 dijela i peče u 4 kalupa. Kad se 
listovi ohlade namažu se cremom, metnu jedan 
na drugi, namažu se još i stranice, najgornji list 
prevuče ocaklinom od čokolade, torta postavi 
na 1—2 dana u led, a zatim sa skorupom servira, 
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Crema: 14 dkg čokolade u kotliću za sni- 
jeg se skuha sa 5 žlica vode, 2 lista želatine se 
rastopi u žlici vode i procijedi u kotlić, Još se 
doda 14 dkg sitnog šećera, a zatim se skine 
s vatre. Tada se napola primiješaju još poje- 
dince 2 žumanjka i 2 cijela jaja. Kotlić se opet 
metne u vruću vodu i sa pjenilnicom tako dugo 
miješa dok crema ne postane gusta. Sad se 
pusti da ohladi zatim pomiješa sa pol litre 


skorupa. 


Torta sa cremom i čokoladom. 
(Chocoladen-Creme-Torte) 


Pjesnato se izmiješa 21 dkg maslaca sa isto 
toliko šećera, Zatim se dodaju 3 tablice ugri- 
jane čokolade, zatim pojedince 10 žumanjaka, 21 
dkg samljevenih badema i konačno čvrsti snijeg 
ed 10 žumanjaka. iMasa se (peče u 4 velika ma- 
slacem izmazana kalupa. Listovi se slijepe sa 
cremom od čokolade i torta ocakli ocaklinom 
ed čokolade, 


Torta sa jagodama. 
(Erdbeer-Torte) 


Način se hurstavo tijesto od 14 dkg maslaca, 
21 dkg brašna i 2 žumanjka te ispečt velika 
okrugla ploča. Tad se načini čvrsti snijeg od 
4 bjelanjka, koji se pomiješa sa 14 dkg sitnog 
šećera i pol litre svježih jagoda. Snijeg se na- 
gomila na ploču, posiplje šećerom i pusti da u 
pečenjari požuti, 


Torta od krumpirovog brašna 
(Kartoffelmehl-Torte) 


Fino se izmiješa 14 dkg maslaca sa 18 dkg 
šećera, |Pojedince se dodaju 5 žumanjaka, za- 
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tim 7 dkg oljuštenih i saml'evenih badema, 10 
dlog krumpirovog brašna i konačno čvrsti snijeg 
od 5 bjelanjaka,  Kalup se izmaže maslacem, 
naputi masom, koja se peče kod dobre topline, 
ali pažljivo, da površina ne postane smedja, Još 
topla tvrda posiplje se šećerom sa mirisom od 
limuna, I 


Torta sa orasima i maslacem 
(Nuss-Torte mit Butter) 


Izmiješa se 4 dkg maslaca sa isto toliko 
sitnog šećera, Pojedince se dodaju 4 žumanjka, 
a nakon četvrt sata, 12 dkg samlievenih oraha 
i 12 dkg finoga brašna izmjenice sa smijegom od 
4 bjelanjaka, Masa se peče u maslacem nama- 
zanom kalupu, još vruća namaže marmeladom, 
a ikad ova otvrdne prelije se torta ocaklinom od 
čokolade, 


Torta sa lješnjacima i cremom L' 
(Haselnuss-Crem-Torte 1.) 


U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umješa se 14 
dkg šećera, isto toliko lješnjaka, 2 tablice riba- 
ne čokolade, 3 dkg isječene = citronade i jednu 
žlicu mrvica od ižemljičaka te peku u tri dobro 
namazana kalupa itri lista, Kad se listovi ohlade 
namažu se cremom od čokolade, složenu se tor- 
tu i odozgora i (sa strane još namaže sa istom 
cremom te posiplje sa samljevenim lješnjacima. 


Torta sa lješnjacima i cremom IL. 
(Haselnugs-Crem-Torte 1) 


Smješa se 28 idlag samljevenih lješnjaka sa 
28 dkg šećera, 2 dkg mrvica od  žemljičaka. 
malko slatke vodice te toliko karanfila, a sve 
umiješa u čvrsti snijeg od 9 bjelanjaka. Masa se 
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peče razdijeljena na 4 maslacem namazana ka- 
lupa u ohladnjeloj pečenjani ili u krušnoj peći 
nakon ipešenja kruha. Kad su listovi hladni na- 
mažu se cremom, slože se jedan ma drugi, a naj- 
gornii se list osim toga  ocakli ponsenvom . 
lješnjaka, 


Crema: 15 dkg, šećera sa pol dl vode sku- 
ha se u gusti sirup, koji se sa snijećom od 5 bie- 
lanjaka tako dugo miješa dok ne postane gusta 
crema. Ova se sa kotlićem metne na led, a po- 
slije nekog vremena primiješa 7 dkg samljevenih 
lješnjaka id malko mirisnih tvari te se sad maže 
na listove. 


Torta sa lješnjacima i cremom IIL 
(Haselnuss-Crem-Torte III.) 


Miješa se pola sata 17 dkg šećera sa mirisom 
od vanilije i 8 žumanjaka, a zatim se po redu 
umiješa slijeđeće: 5 dkg u liker umočenih mrvi- 
ca od žemljičaka, 7 dkg samljevenih lješniaka, 6 
dkg rastopljenog i opjenjenog maslaca, 14 dkg. 
brašna i konačno čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka, 
Masa se peče u 4 maslacem namazana kalupa, 
Ohladijeni listovi se slože sa cremom od lješnia- 
ka, a zatim se tortu prevuče fondantnom ocakli- 
nom od lješnjaka, 


Torta sa maronima. 
(Maroni-Torte) 


Izmiješa se 4 žumanika sa 14 dkg  čećena; 
ovomu se doda žličica šećena sa mirisom od va- 
nilije, 14 dkg. kuhanih i pasiranih marona i ko- 
načno čvrsti snijeg od 4 bjelanika, Masa se peče 
u dva maslacem namazana i brašnom isprašena 
kalupa, Ohladjeni listovi se slože sa pir€-om i 
torta prevuče ocaklinom od čokolade, j 
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Torta saj kestenjem. 
(Kastanien-Torte) 


Pjenasto se izmješa 10 dkg finog maslaca te 
doda 14 dkg sitnog šećera sa mirisom od vani- 
lije, 5, žumanjaka, 14 dk6 pasiranih kestena i 
konačno čvrsti snije& od 4 bjelanika. Masa se 
peče na koncu kuhanja svietlo žuto u maslacem 
izmazanom i brašnom naprašenom kalupu. Kad 
se torta ohladi prevuče se sa ocaklinom od čo- 
kolade ili od punča te ukirasi osladienim cilelim 
kestenima, 


Torta sa lešnjacima od krhkog tijesta. 
(Haselnuss-Torte ivom miirben Teig) 


Od 14 dkg. brašna, 10 dkg maslaca, malko 
soli, 2 tablice čokolađe, 3 dkg, šećera, 2 žumani- 
ka i toliko vođe koliko tijesto primi, načini se 
krhko tijesto, koje se razdijeli na dvije iednake 
i oknumgle ploče, Jeđan kalup za torte dobro se 
izmaže maslacem, jedna ploča tijesta metne 
unutra zatim nasiplje nadjev, drugom pločom 
pokrije i torta u kalupu namaže  bjelanjkom, 
gusta posije sa prutičastim bademima i svijetlo 
žuto peče, 

“Ć Nadjev: U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka 
umiješa se 6 žumanjaka, 15 dk# sitnog šećera, 
mirisnih tvari po volti i 15 dkg, samljevenih 
lješnjaka. s 


Torta sa lešnjacima i cremlom od jagoda, 
(Haselnuss-Torte mit Erdbeer-Crem) 


Načini se čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka i ovo- 
mu doda 14 dkg. sitnog šećera i 2 :dkg. samlje- 
venih oraha i lješnjaka. Od mase se ispeku na 
maslacem namazanim kalupima 4 lista kod vrlo 
umjerene vatre, Još vruća skinu se sa dna od 
kalupa pomoću velikog noža da se ne raspanu. 
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Kad su već posve hladni listovi, namaže se sva- 
ki sa cremom, dapače i naigomji te posiplie sa 
jagodama. : 

Cremu: Kuha se pod neprestanim miješa- 
njem 5 žumanjaka, 4 dkg, šećera, žlica isprešanih 
i pasiranih jagođa i nekoliko kapi od limunovog 
soka dok se u kotliću koji se nalazi u  kipućoi 
vodi ne stvori susta crema. Sad se skine s va- 
tre, pusti đa ishladi, a zatim ju pomiješa sa 12 
dkg. zapjenjenog maslaca, Sa ovom tortom ser- 
vira se pjena od skorupa, 


j Torta sa cremom. 
(Creme-Torte) 


U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka umiješaju se 
5 žimanjaka, a kad snijeg požuti od žumanjaka 
doda se 5 dkg sitnog šećera i isto toliko olju- 
štenih i samljevenih badema te sok i nešto liu- 
pina od jednog limuna, Masa se peče u 3 masla- 
cem izmazana kalupa. Kad se listovi ohlade na- 
mažu sa cremom, slože u tortu, koja se zatim 
namaže bijelom Kkonservnom ocaklinom. 

Crema: Izmiješa se 14 dkg. čajnos maslaca, 
ovomu dođa 14 dkg sitnog šećera, 3 tablice 
ugrijane čokolade i tri tvrdo kuhana i pasirana 
žumanjka; 


Torta sa cremom od vanilije. 
((Creme-Vanill-Torte) 


21 i pol dkg. maslaca izmiješa se sa 10 žuma- 
njaka ta doda 20 dkg sitnog šećera i miješa pola 
sata, Zatim se doliju 2 žlice ruma i doda čvrsti 
snijeg od 8 bjelanjaka izmjenice sa 25 dkg, bra- 
šna od riže. Od ove mase ispeku se u maslacem 
dobro namazanim kalupima 6 listova, koji se 
slijepe cremom od vanilije i zatim gotova torta 
prevuča ocaklinom od punča, 
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Torta sa malinama, 
(Himbeer-Torte) 


Od 10 dkg. brašna, 10 dkg, maslaca, 1 tvrdo 
kuhanog žumanika i 1 svježeg, 5 dkg, šećera 4 1 


žlice ruma izradi se na dasci krhko: tijesto, ovo - 


metne u kalup i svjetlo žuto ispeče, Od čvrstog 
snijega od 5 bjelanjaka i 20 dkg, brašna skuha 
se masa, od koje se na sad već pečenu podlogu 
namaže idva prsta visoko, K ostatku mase doda 
se još 5 dkg sitnog šećera te metne u štrcaliku 
i njome načini na torti mreža, Sad se još na mre- 
žu meću lijepe i biran& maline, torta metne u 
hladnu peć i pusti da peče dok ne nastane kora. 
Treba paziti samo da torta ne posmedii. 


Torta sa kavom i orasima, 
(Kaffee-Nuss-Torte) 


'Mješa se 25 dkg, šećera, 2 cijela jaja i 7 žu- 
manjaka pola sata. Zatim se lagano umiješa 25 
dkg, samljevenih oraha, 2 dkg. vrlo fino samlie- 
vene kave, 2 tablice ribane čokolade, 1 žličica 
šećera sa mirisom od vanilije i čvrsti snjeg od 
7 bjelanjaka; masa se peče u 3 jednaka kalupa 
pri umjerenoj toplini, Kad se listovi ohlade na- 
mažu se pjenom od kave, slože i torta prevuče 
ocaklinom od kave, 

Pjena od kave: 15 dkg kockastog še- 
ćera smiješa se sa pol dl kave i pomiješa sa čvr- 
stim snijegom od 3 bjelanika te tako dugo sa 
pjenilnicom miješa dok sa pjena sasvim ne skruti. 


Torta sa cremom i bademima, 
(Creme-Mandel-Torte) 

U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješa se 15 
dkg. samljevenih badema i \15 dkg sitnog šećera 
te od ove mase ispeku na maslacem namazanim 
i oblatama obloženim kalupima 3 lista, Kad se 
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listovi ohlađe složi ih se sa cremom, namažu još 
i rubovi te posiplju sa prženim i lisnato rezanim 
bađemima, 

Crema: 20 dkg. sitnog šećera, 6 žumanjaka 
i 3 tablice ribane čokolade se u kotliću, koji fe u 
kipućoj vodi, tako dugo miješa, dok masa me po- 
stane gusta, Kad masa ohladi pomiiešaj iu sa 15 
dkg, čajnog maslaca, a zatim stavi na pol sata u 
led, da se dade bolie namazati, 


Torta sa orasima i skorupom, 
(Nuss-Schlagobers-Torte) 


U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka doda se 6 žu- 
manjaka 1 miješa dok snijeg ne bude žut, a zatim 
se dođa 14 dkg. sitnog šećera, 10 dkg, samljeve- 
nih oraha, 4 dkg, mrvica od roščića ili biskvita, 
koje se najprije umoče u liker i konačno 4 dkg. 
usitnjene citrnonađe, Ova masa se peče u 3 ma- 
slacem namazana i brašnom idsprašena kalupa, 
Kad se listovi ohlade namaže se svaki osladie- 
nom pjenom od skorupa, torta složi te i odozgo- 
ra namaže, zatim se ukrasi šećernim voćem, Sa 
ovom tortom servira se ikristalna zdjelica sa pie- 
nom od skorupa. 


“4, Torta sa orasima bez jaja, 
(Nuss-Torte ohne Fi.) 


Od 12 dkg, brašna, isto toliko sitnog šećera 
i maslaca, te soka od 1 limuna načini se lijepo 
i mježno tijesto. Od ovoga tijesta ispeku se 3 
lista svijetlo žuto. Još topli namažu se nadjevom 
od oraha, slože se t, i. metne jedan na drugi 4 
fotova torta prevuče ocaklinom po volii., te ob- 
loži očišćenim i raspolovljenim orasima, ć 

Nadjev od oraha: 12 dkg, šećera se 
spređe s 1 dl vode, zatim se ukuha u to 5 dkg, 
groždiica, 2 dkg usitnjene  citronade, Masa se 
kuha četvrt sata, a zatim doda 12 dkg samlje- 
venih oraha i toplo upotrebi, . 
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Torta sa orasima. 
(Nuss-Torte) 


Smješa se 21 dkg. šećera u 1 i pol dl, vode 
te doda 21 dkg. orahovih jezgara i masu prži 
miješajući neprestano dok ne bude suha, Zatim 
se ulije u maslacem namazanu zdjelu da ohladi. 

. Kad ie masa hladna metne se u kotlić za snijeg 
7 cijelih jaja zatim i masu, te sa  pienilnicom 
tako dugo miješa, dok ne postane gusta. Tad se 
peče od mase torta u maslacem dobro izmaza- 
som kalupu, a zatim prevuče ocaklinom po volit, 


Torta sa sirom, 
((Topfen-Torte) 


/  Pienasto se izmješa 14 dkg, maslaca sa 14 
* dkg, šećera sa mirisom od vanilije te dodaju po- 

| lako 8 žumanjaka, 14 dlag, oljuštenih 4 samljeve- 
nih badema, 15 dkg, svježeg i pasiranog sira, 5 
dkg u likeru umočenih mrvica od roščića i umi- 
ješa polako snijeg od 5 bjelanjaka, Jedan kalup 
sa izmaža maslacem i brašnom ispraši, masa me- 
tne u kalup i peče polako, da torta ne bude sla- 
ninasta. Još vruća posiplje se šećerom sa miri- 
som od vanilije, Servina se i topla i hladna, 


Torta sa datulama i skorupom. 


U čvrsti snijeg od 5 bielanjaka umiješa se 12 
dkg. usitnjenih datula, 15 dkg, oljuštenih i pru- 
tičasto rezanih badema, 15 dkg, šećera i 2 dkg. 
usitnjene citronade, Jedan kalup se dvostruko 
obloži oblatama, zatim masa metne unutra i tor- 
ta ispeče u pečenjari nakon kuhanja ili u krušnoj 
peći nakon pečenja kruha, Nekoliko minuta prije 
serviranja pokrije se torta sa malo  oslađiene 
pjene od skorupa i posiplje sa šakom prutičasto 
rezanih d prženih badema. 


222 





=== 


Torta sa citronadom. 
(Zitronaden-Tortel 


U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka metne se 35 
dkg, sitnog šećera, kotlić s time metne u kipuću 
vodu i tako dugo miješa dok masa ne bude gu- 
sta, tako da više ne teče. Sad se primješa 25 dkg. 
olupljenih i samljevenih badema, 3 dkg, oljušte- 
nih i usitnjenih pistača, 5 dkg. pignola, 5 dkg. 
usitnjene citronade i konačno 7 dkg, brašna od 
riže, Kad je sve dobro promiješano, obloži se 
jedan veliki kalup sa oblatima, masu metne unu- 
kra i peče nakon kuhanja u pečenjari ili u ikruš-. 
noj peći nakon pečenja kruha, Tortu posiplji 
šećernom sa mirisom od vanilije i isprži sa usija« 
nom žicom na površini mrežu, 


Torta za krstitke, 
(Torte izur Taufe) 


Od 12 bjelanjaka načini se čvrsti snijeg te 
doda 12 žumanjaka, 42 dkg. sitnog šećera, 21 
dkg. brašna od riže i 15 dkg. najboljeg brašna. 
Jedan mali kotlić za snijeg se izmaže sa maslacem 
i igpraši brašnom, 2 trećine mase metne se u 
kotlić i peče kod dobre vatre. Sad se izmažu 
dva lima za biskupski kruh maslacem i napraše 
brašnom i u svakom se peče masa debelo kao 
hrbat od noža, ali ne prepolagano, jer onda po- 
stane hrustavo te će se lomiti kad se budu kao 
ukras upotrebili, 

Podnožje: Pjenasto se izmiješa 21 dkg. 
maslaca i 21 dkg, razmekšane čokolade te doda 
21 dkg sitnog šećera, 8 žumanjaka, snijeg od 8 
bjelanjaka izmjenice sa 10 dkg, brašna od riže, 
zatim 11 dkg. najboljeg pšeničnog brašna, Masa 
se metne u maslacem namazani i brašnom na- 
prašeni kalup, koji je nafmanje za 6 cm, veći 
nego kotlić, u kojem je spečen dvopek, Ova 
torta se mora peći u dobro ugrijanoj (pečenjari; 
kad je dobila boju pokrije se čistim papirom, 
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vatra umanji i polako dalje peče, Kad se ishladi 
prevuče ju se ocaklinom od čokolade. Od ona 
dva lista biskvita izrežu se lijepi mali zupci, 
ove namaže ocaklinom od punča, posiplje usit- 
njenim. pistačama i priljepi na rub torte, ali 
prije nego se ocaklina na torti osuši. Torta se 
pečena u kotliču išuplji, od komada koji iz torbe 
ispane izrežu se potezi a torta metne natrag 
u kotlić, u kojem je bila pečena, jer se inače 
zdrobi, Potezi se sad slažu u tortu kao mreža, 
a prostori izmedju poteza se ispune cremom od 
lješnjaka, Kad je torta puna izvrne se na drugu 
tortu, ikoja je veća te će služiti kao podnožje, 
naravna se da bude rub donje torte svagdje 
jednak, a gornja torta obla. Torta se osim toga 
prelije ocaklinom od punča, Rub se ukrasi vi- 
jencem od šećernog voća, koje se najprije lis- 
nato izreže, ali tanko, jer ako listići budu \pre- 
teški, onda spadnu dolje. 

Ocaklina od puanča; 20 dkg, fino pro- 
sijanog šećera, (1 žlica soka od limuna, 1 žlica 
ruma i 1 do 1 i pol žlice kipuće vode se promi- 
ješa u jednom malom limu. Masa neka bude ne- 
što gušća, zatim se. sa desertnim nožem, koji se 
najprije umoči u toplu vodu, namaže glatko na 
tortu. Četvrtina ove ocakline metne se u jednu 
posudicu, zatim oboji jednom kapljicom «uži- 
časte boje, te namaže na zupce, : 

Crema: 5 cijelih jaja i 20 dkg, sitnog šećera 
metne se u kotlić za snijeg, a ovaj u kipuću vo- 
du, Sadržaj se tako dugo miješa, dok ne postane 
Susta crema, a kad se ova skine s vatre primi- 
ješa joj se 15 dkg, prženih i samljevenih lješnja- 
ka te 20 dkg. promiješanog čajnog maslaca, 

Ocaklina od čokolade; 8 dkg. ugri- 
jane čokolade, 8 dkg. kockastog šećera i 4 žlice 
vode se tako dugo kuha, dok ne bude gusta 
ocaklina, Ova se još miješa dok ne bude mlaka, 
a tad se prelije na tortu, ali osobito lijepo i pa- 
žlivo neka se ocakli rub. Ocaklina od čokolade 
smije se samo kod zatvorenog prozora praviti, 
jer od najmanjeg vjetra postane siva te raspuca. 
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Wekerle-ova torta, 
(Weckerle-Torte) 


25 dkig, šećera, 8 Žumanjaka, 5 dkg. u liker ' 
smočenih mmnvica od roščića, 25 dkg, samljevenih 
badema, oraha i lješnjaka (bademi se najprije 
prže a onda samelju), 2 tablice ribane čokolade 
i snijeg od 8 bjelanjaka smješa se po redu te 
načini lijepo i glatko tijesto, Peče se u 4 kalupa, 
listovi se namažu cremom, a torta prelije oca- 
klinom od čokolade, 

Crema: U kotliću za snijeg promiješa se 14 
dkg. sitnog šećera, 6 žumanjaka, 2 žlice ruma i 
1 žlica limunovog soka, Kotlić se metne u ki- 
puću vodu i sadržaj tako dugo miješa, dok ne 
nastane gusta crema, Kad se ova skine primiješa 
joj se 2 dkg kockasto rezane citronade, a kad 
posve ohladi 15 dkg, čajnog maslaca, 


SLATKIŠI I PRALINES, ; 
(BONBONS UND PRALINES). 


F ondantni slatkiši, 
(Fondant-Bonbons) 


Kuha se 30 dkg. kockastog šećera sa 1 dl vođe 
tako dugo u jednom malom i dobro ocaklenom 
limu, koji imade držalo, dok jedna kap na tanjuru 
ne ostane stajati a da ne curi, Kad šećer kuha 
treba biti na oprezu jer rado prekipi, Zato je 
najbolje uzeti lim sa držalicom jer se ova dade 
brzo skinuti s vatre, a kad se šećer slegne može 
opet brzo na vatru metnuti, Kad je šećer već po 
okusu dobar, počinje se tabliranjem, Otprilike 
jedna trećina ulije se u plitku zdjelu te mi'eša 
kuhačom dočim se ostalo polako nadolijeva, Tad 
se uzme veliki okrugli stolni nož, te šećer njime 
izradi tako, da se uvijek malo uzme pod nož. 
Sad se masa metne na mramornu ploču, a ako 
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ova manjka na dasku i dobro izradi sa velikim 
kuhinjskim nožem. Što se masa dulje dzradjuje 
to je fondant bolji To izradiivane se sastoi u 
tom: nož se uzme u obje ruke i metne na masu 
tako da ma njoj napola leži te uvijek od mase 
vuče prema sebi nit; upravo ovo vlačenje niti je 
izradjivanje mase, jer nož mora masu na dasci 
strljati. Kad je masa dobro izradjena, može se sa 
nekoliko kapliica boje obojiti po volji, sa neko- 
liko kapljica eteričnog ulja dati okus, a sa rukom 
oblik. Može se jedna kutija napuniti (brašnom 
od riže, površina se sa ravnalom izravna, sa fi- 
urama od gipsa načine udubine i u ove se ulije 
fondant. U ovom slučaju se fondant ne izradi čvr- 
sto. Ja ovaj način priredbe ne smatram zgod- 
nim, jer slatkiši minušu uvijek nešto po brašnu te 
nisu fini, Ako želimo fondant razrezati u kocke, 
tad se jedna daščica obloži debelim i bijelim pi- 
saćim papirom, sa rukom razmekšanu masu metne 
na papir, dlan se ovlaži vođom i njime masa iz- 
»avna da bude glatka i đebela 1—1 i pol em, 
zatim se posiplje još usitnjenim pistačama, a 
slijedeći dan izrežu se kocke, 
Ako želimo izrezati kuglice, grah i oble šipke 
ili umotati slatkiše u šareni papir tad moramo 
uzeti najprije taniki pergamenini papir, a zatim 
šareni, Najljepše se ističu slatkiši zaobljeni u 
kuglice posipani sa pistačama i utisnuti u male 
papirnate mamnšete, Može se i sa iglom načiniti 
udubina i u ovu udubinu utisnuti prutić šećerenog 
voća, Mogu se učiniti i đivoboinim tako da se na 
tanki sloj čokolade metne sloj od nježno ruži- 
často obojene mase, Mogu se kuglice fonđanta 
od (lješnjaka kad su se već sušile 1—2 dana do 
polovice umočiti u masu od čokolađe, 


Čokolada. 
(Chocolade) 


Ofuri se 2 tablice čokolade i 30 dkg kocka- 
stog šećera sa 1 i pol dl vođe, skuha i fino ista- 
blira, ' Gi e grao 
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Nadjevene datule ili suhe šliive, 
(Datteln oder ged6rte Zwetschgen gefiillt) 


Datule ili šljive se riješe koštica te ispune sa 
okruglim komadićem fondantne mase i polože 
na daščicu da se suše. 


Nadjeveni slatkiši. 
(Gefiillte Bonbons) 


Skuhaju se dvije fonđantne mase sa bojom 
i mirisom po volji, istabliraju, jedna se metne na 
ki a kao hrbat od noža, te obloži tankim 
istićima od šećernog voća, Zatim 
meine tanka ploča od druge me halje or 
Slijedeći se sa nožem za uštipke  (Krapfen- 
stecher), \koji. ima promjer 2 cm, izrežu male 
pločice, ove metnu opet na bijeli papir, a drugi 
dan se meću u papirnate manšete. 


Prženi šećer. 
(Gebrannter Zucker) 
25 dkg Sitnog šećera pusti se da se u limu 
rastopi, ali čim se rastopi skine se s vatre, 
ler inače šećer posmedji,, zatim se nalijej na mra- 


«mornu ploču, koja je namazana uljem od badema, 


Jedan veliki nož umoči brzo u vodu, izreži kocke 


PO volji te odmah 4 odijeli, 


Prženi šećer sa sodom bicarbonom. 
(Gebrannter Zucker mit Soda-Bicarbona) 


Rastopi se šećer i kad ie ovaj iletl 
H I postao sv 
žut, metne se vršak od noža sode io 
šećer i promiješa jedamput sa žlicom, Ostali po- 
stupak kao i kod gornjeg recepta, 
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Slatkiši od anisa, 
(Anisbonbons) 

U 1 dl vode skuha se 1 dkg anisa, a zatim 
procijedi, te prelije na 30 dkg kockastog šećera, 
Masa se kuha, dok na tanjuru za pokus ne os- 
tane stajati jedna kap mase a da ne rascuri a 
zatim se istablira, j 


Slatkiši od voća. 
(Fruchtbonbons) 


5 dkg badema se oguli, samelje H ofuri sa 1 
i pol dl vode, Sok t, i. mlijeko od badema se 
procijedi kroz platno i sa jednim dl toga mlijeka 
skuha se 30 dkg ikockastog šećera, masa zatim 
istablira, tanko metne na bijeli papir. zatim iz- 
režu mali komadići, koji sd rukom ioš tanii učine. 
Sa marmelade se skine gornja kora, te iz nje iz- 
režu mali prutići ili kodke 1 u sredinu svake še- 
Gerne pločice metne komadić, Šećer se zaobli te 
mu dade oblik po volji. 


Slatkiši od caramela 
: (Caramelbonbons) 

Rastopi se 5 dkg sitnog šećera, zatim se do- 
lije 2 dl vode te pusti da ioš dobro skuha, Od 
ove vode se 1 dl izlije na 30 dkg kockastog še- 
ćera te opet kuha, a zatim kao i ostale istablina, 


Slatkiši od punča, 
(Punschbonbons) 

Od 1 dl bademovog mlijeka i 30 dkg kocka- 
stog šećera skuha sa. fondantna masa, Ova se 
izlije u zdjelu te doda 1 žličica naifinijeć ruma i 
1 žličica soka od limuna ali nikako više, jer od 
limuna bude masa krhka), Masa se fino  ista- 
blira 1 pritisne na papir. 
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Slatkiši sa lešnjacima. 
(Haselnussbonbons) 


5 dkg lješnjaka se samelje # ofuri sa 1 i pol 
dl vode, Poslije pola sata se sok ispreša te kuha 
sa 30 dkg kockastog šećera i zatim  istablira. 
Ovi slatkiši se naidulje drže i ne buđu nikada 
krhki, jer lješnjaci sadrže ulia. 


Slatkiši sa kavom. 
(Kaffeebonbons) 

Jaka aromatična kava bez surogata se go- 
tovo napola razrijedi sa vođom. Jedan decilitar 
o" izlije se na 30 dlkg šećera zatim kuha i ista- 
blira, 


Slatkiši sa mlijekom od badema, 
(Mandelmilchbonbons) 

5 dka oljuštenih i samljevenih bađema se 
olure sa 2 dl vode i nakon pola sata procijede 
kroz platno. Sok se nalije na 30 dkg šećera, za- 
tim kuha i istablira, I ovi se slatkiši dugo dirže 
nježni jer bademi sadrže ulja, 


Slatkiši sa marasquinom. 
(Marasquin-Bonbons.) 


Skuha se fondantna masa i u nju ulije 1 žlica 
marasquina; ostalo vidi kod drugih slatkiša, 


Slatkiši sa orasima. 
\(Nussbonbons) 

10 dkg samljevenih oraha se pasiraju, a krup- 
nije što ne ide kroz sito metne se u jednu zdjelu 
i doda komadić slatke korice (Zimmt,) 2 cijela 
karanfila te sve ofuri sa 2 dcl vode, Poslije pol 
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do tri četvrt sata se procijedi kroz platno te se 
sa vođom i sa pasiranim orasima te sa 30 dkg 
šećera tako dugo kuha dok kapljica za pokus 
ne ostane stajati; dalji postupak je jednak kao: 
i kod ostalih slatkiša, 


Slatkiši od narandža. 
(Orangen-Bonbons) 
30 dkg kockastoga šećera se izriba na ljupini 


narandže i ofuri sa 1 dcL vode; ostalo vidi kod 
slatkiša sa limunom. ' 


Slatkiši sa pistačama. 
(Pistazien-Bonbons) 
5 dkg ipistača se oguli i u avanu stuče fino 


kao itijesto, zatim se u limu sa 30 dkg šećera i 
1 dcl vode skuha i zatim istablira, 


Slatkiši sa vanilijom, - 
(Vannile-Bonbons). 
Pol prutića vanilije se rascijepi i ukuha_ u 


fondantnu masu. Ostalo sve kao i kod predjašnjih 
slatkiša, 


Slatkiši sa limunom. 
* (Zitronen-Bonbons) 

30 dkg kockastog šećera se na ljuski limuna 
izriba, zatim ofuri sa 1 dcl vođe, te kuha i ko- 
načno istablira, 

Pralinćs, 

Masa ođ čokolade se fino sastruže te metne 
u posuđu, a ova u vruću vodu te rastopi pod 
neprestanim mješanjem, zatim se izvadi iz vode 
te ohladi do 30—35 stup. R. Sad se u desnu 
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ruku uzme vilica, a u lijevu čačkalicu te time se 
slatkiši umoče u masi. Kad se je oko slatkiša 
uhvatila čokolada tada se svaki praline metne 
na bijeli papir, Kad se masa počinje zgušćivati 
metni ju sa posudom opet na vatru da se čoko- 
lada rastopi, ' 


Grilage-nadjev za pralinćs, 
(Grilagefiille zu Pralines) 


Od 10 dkg nabubrenih i samljevenih badema 
i 10 dkg sitnog šećera načini se masa tako da 
se badem i šećer metne u kotlić za snijeg te 
neprestano miješa dok se šećer me rastopi, K. 
je masa svijetlo-smedja, tad se jedna dašćica 
ovlaži, a isto tako i jedan razvaljač za rezance, 
masa se metne na dasku te izvalja do pol cm 
debljine. Sad umoči jedan nož u vodu i izreži 
iz mase okretno kocke i šipke. Zatim se i dlan 
ovlaži te iz mase načine kuglice oblici velikog 
graha, kave i dr., zatim puste đa se jedan dan | 
suše, 


Marcipanov nadjev za pralinćs, 
(Masrzipanfiille zu Pralinćs) 


10 dkg badema se ljušti i samelje te sa 
10 dkg sitnog šećera i nekoliko kapljica ružine 
vođe smješa i na dasci načini tijesto, Iz tijesta 
se načine kuglice, koje se jedan dan suše, 


Nadjev od kestenja, 
(Kastanienftille) 


15 komada manona se skuha, razreže u dvoje 
i pasira, Zatim se izvaže i pol težine sitnog še- 
ćera umiješa i doda još žličica šećera sa mirisom 
od vanilije i nekoliko kapljica promješanog bje- 
lanjka, ali samo toliko da masa skupa drži, Zatim 
načini kuglice, koje pusti da se suše 48 sati, 
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Nadjev od lešnjaka, 
(Haselnussfiille) 


5 dkg lješnjaka se samelje i pasira kroz sito, 
Što se ne da pasirati to se ofuri sa tri četvrt del 
kipuće vode, Nakon 1 sat procijede se ofureni 
lješnjaci kroz platno, Od soka se uzme pol del 
i prelije na 15 dkg kockastoga šemera, Ovu masu 
ikuhaj u limu sa držalicom tako dugo, dok se ne 
pokažu velika zrna, Sada dodaj unutra pasi- 
rane lješnike, sve izlij na jedan tanjur i umiješaj 
tako dugo, dok masa me bude čvrsta, Sad se 
istom metne na dasku te dobno izradi nožem, 
.Zatim se načine kuglice, koje se puste sušiti 
24—48 sati. 


Nadjev od šećernog voća. 
(Fille vom Zuckerobst) 


U šećeru kuhanih vođenih i šećernih dinja, 
ananasa, misirača, smokava, kajsija i bresaka 
treba za ovaj nadjev, = Kriške od smokva, kaj- 
Sija i bresaka metnu se u cjedilo za rezance da 
ocjede, a zatim se metnu na čistu daščicu, te 
se onda mogu istom upotrijebiti kao nadjev za 
slatkiše, kad nam se pod opipom čine sasvim 
suhe, Dinje i misirače se lisnato izrežu te se iz 
ovih listova sa nože za uštipke izrežu male 
pločice i tako umoče u pralinćs, Listovi od ana- 
nasa se izrežu u 4—6 dijelova: i tako umoče, 


PARFAITS, 


Priredba pariaitla. 
(Die Bereitung von Parfaits) 


Kod svakog parfaita, koji se meće u kalupe 
da zgusne treba paziti da kalup bude posve čist 
i bez rdje, Tad se brzo umoči u hladnu vodu, 
(posiplje sa krupičastim šećerom, zatim se metne 
u posoljeni led i sad se tek napuni masom, Ako 


kalup nema poklopca, tad se ovaj do ruba ne | 
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smije metnuti u led, jer će inače unutra prodri- 
jeti slana voda, Kad se pak kalup vadi napolje, 
treba takodjer biti na oprezu. Kalup se brzo 
obriše te metne na zdjelu i odozgor metne u 
kipuću vodu umočeno platno, koje se ali mora 
najprije izažeti, Parfait se lagano odijeli od ka- 
lupa, Kalup se poslije uporabe dobro očisti i 
obriše, poulji i tako spremi, 

Svaki recept, koji sam ovdje navela kao sla- 
doleda sa jajima, može se i na parfait primijeniti, 
Kad je masa skuhana tad se doda kroz cjedilo 
za čaj 2 dkg u mlijeku razmočene želatine. Masa 
se dobro promiješa, a zatim doda još čvrsti sni- 
jeg od 2—3 dl skoruipa, i što se više snijega doda 
to je finiji parfait, Masa se metne sad u kalup 
i pusti da se zgusne, Mogu se dobiti i takovi 
kalupi kod kojih se može skinuti dno kao i po- 
klopac, Kad je masa u kalupu, tad se otvori 
zamažu maslacem i kalup metne u posoljeni led 
te još i pokirije ledom, Ako želimo parfait met- 
nuti u staklenu zdjelu da zgusne, tad se masa sa 
posudom metne u kipuću vodu i tako skuha, U 
tomu slučaju doda se samo 1 dkg želatine i tad 
se masa može metnuti u staklenu zdjelu. Kad 
je, parfait zgusnut tad se odozgora metne vijenac 
od šećernog voća, 


. Crema od kajsija. 
(Aprikosen-Crćime) 

Miješa se pol sata 14 dkg marmelade od kaj- 
sija, 14 dlag šemera sa mirisom od vanilije, sok od 
pol limuna i 4 žumanjka. Zatim se doda 1 ča- 
šica ruma, 2 dkg razmočene želatine i čvrsti sni- 
jeg od 4 bjelanjka ili 2 dl skorupa. Masa ge 
metne u kalup, a ovaj u led, 


Crema od jagoda. 
(Erdbeer-Crćime) 


3 dl mlijeka, komadić vanilije, koji se poslije 
kuhanja ukloni, 6 žžumanjaka i 12 dkg šećera 
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metne se u kotlić za snijeg, a ovaj u kipuću vodu. 
Sadržaj se miieša tako dugo dok se ne stvori 
gusta crema, Zatim se kotlić skine s vatre, a 
cremi ise pod neprestanim miješanjem dolije 
1 i pol dkg još tople i u vodi razmočene želatine, 
Sad se pusti da ljoš malko ohladi i tad se doda 
miješanu pjenu od skorupa ili ako ovaj manjka 
čvrsti snijeg od 3 bjelanjka, Zatim se pusti da 
sasvim ohladi i onda se metne izmjenice sa iago- 
dama u jedan kalup, koji ije bio umočen u hladnu 
vodu a zatim posipan sa šećerom. Jagoda treba 
2—3 dl. Kad se cr&ma u ledu posve zgusnula 
metne se ustaklenu zdjelu, pošto je bila na se 
kundu umočena u tovlu vodu, te se s njom ser- 
vira i osladjeni skorup. 


Hladetina. 
(Geschlagene Slulze) 


Metne se pol litre voćnog soka, 40 dkg šećera 
i 5 dkg razmočene želatine u kotlić, ikoji je na 
ledu, i tako dugo miješa dok ne nastane li,epa 
i čvrsta pjena, koja se zatim metne u staklenu 
zdjelu, a ova na nekoliko sati u led, 


Hladni puding sa kestenjem. 
(Kalter Kastanien-Pudding) 


Skuha se pol lag marona, zatim oguli i pasira 
još toplo, jer se hladni maroni ne daju pasirati, 
Oguli se 12 komada kestena i tako se ostave 
čitavi za ukras. U 1 dl mlijeka kuha se 14 dkg 
šećera te doda komadić vanilije, zatim se primi- 
ješaju pasirani maroni, 5 dkg u rum umočenih 
groždjica, 5 dkg sitno iskockanog sira od dunja, 
2 dkg razmočene želatine i konačno 3—4 dl čvr- 
ste pjene od skorupa. Masa se metne u  sta- 
klenu zdjelu, ukrasi sa onih 12 čitavih kestena i 
metne na led, ' 
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Madeira-Creme, 

Razmoči se 2 i pol dkg želatine u 2 žlice 
vode i postavi u toplo. Sad se od 1 1 skorupa 
načini čvrsta pjena, u koju se kroz čajno cje- 
dilo iprocijedi želatina, te doda 2 dl žarkog ma- 
deiranskog vina, Masa se miješa još četvrt sata, 
a zatim ulije u kristalnu zdjelu i metne. na 


hladno mjesto. 


Madeira-Souiilće. 

Miješa se pol sata 6 žumanjaka sa 14 dkg 
šećera, zatim se dodaju 2 dl madeinanskog 
vina, 2 dl soka od jagoda, 2 dl cijelih jagoda, 
2 dkg razmočene želatine i konačno čvrsti sni- 
jeg od pol litre skorupa te metne u kalupu na 
ed, 


' Malakov-Šarlota. 
WW (Malakoft-Sharlotte) 
Jedan kkalup-.za pudinge obloži se, piškotama, 


“ali tako da ove okomite stoje, pošto su se pi- 


škote umočile najprije uw smiesu mlijeka if ruma 
ii likera, Ovaj posao se mora brzo obaviti jer 


“ se piškote brzo razmekšaju. Piškote se mei smiju 


čitave umočiti u smjesu nego samo toliko da ih 
možemo lako priljubiti na stijene kalupa, Sad 
se piškote već priljubljene u kalupu preliju cre- 
mom, te se čitavi kalup napuni piškotama iz- 
mjenice sa crćmom, ali tako da najdonji i naj+ 
gornji sloj bude od piškota. \Kad je ovo g0- 
tovo, tad se metne kalup u usitjeni i osoljeni 
led, otešća ga se i u ljetu ostavi najmanje 5—8 
sati u ledu. Šarlota se može: dati i u staklenu 
zdjelu u kojoj se i servira, Sa šarlotom se ser- 
vira i osladjena pjena od skorupa, 

Crema: 42 dkg maslaca izmiješa se pjena- 
što te po redu doda 14 dkg šećera sa mirisom 
od vanilije, 3 žumanjka, 14 dkg oljuštenih i sa+ 
mljevenih badema ili Kešnjaka i ribane čokolade 
te se još razrijedi sa nekoliko žlica prokuhanog 
i ohladjenog mlijeka, 
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Marguerit-Parlaits, 
U čvrsti snijeg od pol 1 skorupa umiješa se 
1 dl dobrog likera, 10 dlog oljuštenih i samljeve- 
nih badema, 3 dkg razmočene želatine i 20 dkg 
finog prosijanog šećera, Dalji postupak je ikao i 
kod drugih parfaita. ; 


Mocca-Crćme, 

Ugrije se pol litre aromatične kave bez ika- 
kovog dodatka, sa 16 dkg šećera, ali kuhati ne 
smije. U 2—3 žlice kipuće vode se  razmoči 
2 dkg želatine, te procijedi kroz čajno cjedilo u 
kavu, Kava se sad još miješa dok ohladi, a za- 
tim se nalije na čvrsti snijeg od pol litre sko- 
rupa, Masa se još neko vrijeme miješa, a zatim 
u kalupu metne na led, da se zgusne, 


Partait od voća 
« (Frucht-Parfaits) . 

Skuha se masa sa jajima kako je. to. nazna- 
čeno kod: sladoleda, te pridoda 8 dkg razmočene 
želatine, četvrt litre osladjenog voćnog soka -i 
2—3 di dobro promiješanog skorupa. ' 


Pariait sa ananasom L 
(Ananas-Parfaits 1) 


Jeđan ananas se oguli, izreže u sitne kocke, 
kuha u osladjenoj vodi i metne na sito da oci- 
jedi. Od 1 1 skorupa načini se čvrsti snijeg u 
koji se umiješa 30 dkg prosijanog šećera i ki 
hani te ocijedjeni ananas. Masa se metne u ka- 
lup za parfait, a ovaj u posoljeni led, 


Pariait sa ananasom IL | 
(Ananas-Parfaits 11.) 

U posudi, koja se nalazi u kipućoj vodi skuha 
se. masa sa jajima kao i za sladoled, te doda 
šaka ananasa, 2 dkg razmočene želatine se pri- 
mješa kroz cjedilo, te skorupa. Masa se u le 
lupu metne na posoljeni led, 
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x Pariait od marona. 
(Maroni-Parfaits) 

Skuha se masa sa jajima, kako je kod sla- 
doleda navedeno i ovoj ge doda 14 dkg pasiranih 
marona, i žličica šećera sa mirisom od vanilije, 
2 dkg razmočene želatine i 2—3 dl skorupa. 
Dalje se postupa kao i kod ostalih, 


Samelje se 14 dkg lješnjaka i pasira kroz 
sito od dlaka, a ono što ne ide kroz sito kuha 


se četvrt sata u četvrt litre mlijeka i tada pa- 


sira, Ovo mlijeko, pasirani lješnjaci, 20 dkg še- 
ćera, pol komadića valinije, koja se poslije ku- 
hanja ukloni i 5 cijelih jaja metne se u kotlić 
za snijeg, a ovaj u kipuću vodu i sadržaj tako 
dugo miješa dok ne postane gusta masa, Ovoj 
masi se procjedi i doda 2 dkg razmočene žela- 
tine, a kad posve ohladi primiješa 3 i pol dl 
skorupa, Konačno se metne tu masu ,u kalup, 
a ovaj u led dok se masa ne izgusne, 


Parfait od sirovog voća, 
(Parfaits von rohem Obst.) 

Kajsije, breskve i drugo, jednom riječju voće, 
koje imade nešto čvršće meso, pasira sa svega 
oko 14 dkg te doda 2—3 dkg razmočene žela- 
tine, 3 dl skorupa i 24 dkg sitnog šećera, 

Sa jajima: 115 dkg voćne sredine isto 
toliko sitnog šećera i 3—4 žumanjka izmiješa 
se pjenasto te doda snijeg od 3—4 bjelanjka ili 
skorupa. Dalji postupak vidi kod drugih. 


Pariait od južnog voća, 
(Parfaits von Stidfriichten) 

U posudi, koja stoji u kipućoj vodi, skuha se 
masa s jajima, te doda šaka razmrvlienog bi- 
skvita ili holipa, isto toliko kockasto rezanog i 
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u rumu umočenog južnog voća, 2 dkg razmočene 
želatine i konačno '2—3 dl skorupa. Masa se 
metne u kalun, a ovaj ukopa u posoljeni led. 


Pir€ od kestenja, 
(Kastanien-Piirće) 


Skuha se pol kg marona, Dok su još vrući 
razreže se svaki maron u dvoje te pasira i po- 
miješa sa pol lug šećera sa mirisom od vanilije 
i jednim bjelanjkom te protjera kroz gnječilo za 


krumpire. Zatim se nagomila na zdjelu poput 


briiega i garnira. «e pjenom od skorupa, 


Pjena od jebvakca. 
(Alpfelschaum) 


Jabuke sa ogule, a sjemenke izvade. Jabuke 
oslade šećerom, te kuhaju u smjesi od polovice 
vode, polovice vina, soka i ljupine jednoga li- 
muna, te jednog komadića vanilije, Kad jabuke 
omekšaju onda se pasiraju, a kada se ohlade 
primiješa se odgovarajuća količina pjene od sko- 
rupa i stavi na Ted, 


Riža sa voćem, 
(Friichtenreis) 


U mlijeku se kuha 14 dkg riže tako, . 
uvijek nadolijeva mlijeka. Kad napola riki 
doda se 1 dkg razmočene želatine, a kada posve 
ohladi primiješa se po redu 2 šake šećernog 
voća rezanog u sitne kocke, 14 dkg šećera sa 
mirisom od vanilije i konačno čvrsti snijeg od 
pol litre skorupa, Masa se metne u kalup, a 
Polo d < se može metnuti i u zdjelu, 
onaj .. boni:a na kojem se načini vi- 
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Riža a la Trauttmannsdori, 
(Reis a la Trautmannsdort) 


Ofuri se 10 dkg riže, opere i ukuha w pol 
litre mlijeka, ali pažliivo i bez mnogog miješa- 
nja jer zrnca moraju ostati čitava, Medjutim se 
metne u kotlić za snijeg 6 žumanjaka, 14 dkg 
šećera sa mirisom od limuna, 1 čašu dobra 
bijela vina i sok 1 limuna, Kotlić metne u ki- 
puću vodu, a masa se tako dugo miješa, dok ne 
postane gusta. Tada se skine is vatre i doda 
ukuhana riža, snijeg od. bjelanjaka i 6 listova 
razmočene želatine. Masa se u staklenoj zdjeli 
znetne na led. d 


Ruski pariait. 
(Russische Parfaits) 


Izriba se 25 dkg kockastog šećera na humo- 
voj ljupini i prelije se sa pol litre bijelog vina. 
Zatim se primiješa sok od 3 limuna, komadić 
vanilije, koja se nakon kuhanja ukloni, 5 cije- 
lih jaja, 3 dkg razmočene želatine, Masa se 
kuha u kotliću koji stoji u kipućoj vodi. Kad , 
ohladi, doda se 1 dl najboljeg araka ili ruma te 
čvrsti snijeg od pol litra skorupa, Dalii postu- 
vak kao kod ostalih, 


Rusko jelo. 
(Russische Speise) 


U zdjelu se metne marona (Mandelmaronen), 
koji se slaže smjesom od tričetvrt litre vode, 
jedne trećine likera i jedne trećine araka. Zatim 
se metne u sol na 1 sat, da se alkohol upije, 
a prije serviranja se odozgora nagomila pjena od 
bjelanjka kao brijeg. ' ' 
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Sjeverni pol, 
(Nordipol) 


Načini se čvrsti snijeg -od 1 1 skorupa, koje- 
mu se doda 30 dkg prosijanog šećera sa miri. 
som od valinije. Masa se metne u kalup za 
pargait, koji se zatim ukopa u osoljeni led, te 
pusti da smrzne, Kad se izvadi iz kalupa mora 
svjetlucati kao snijeg, 


Wyps. 


Izriba se 21 dkg šećera na naranči i limunu 
te oliru sa 1 dl bijeloga vina, da se šećer ra« 
stopi. Sada se doda sok od (1 limuna i 2 na- 
randže, 2 dkg razmočene želatine, čašica ruma ili 
araka i 4—5 cijelij jaja. Masa se sa posudom 
meine u kipuću vođu i dok kuha neprestano 
se sa pjenilicom miješa dok ne nastane gusta 
crema, Kad se ova ohladi miješa se lagano čvr« 
sti snijeg od 3 dl skorupa. Masa se metne u sta« 


'klenu zdjelu, a da zgusne metne se ova u led. 


SLADOLEDI 
(GEFRORENES) 


Priredba. . 
(Die Vorbereitung) 


Ako imađemo stroj za pravlienje sladoleda 
onda je suvišno da opisujem kako se s njim 
postupa, jer uz svaki stroj nam je priložen opis 
kako treba sa strojem postupati; ali ipak hoću 
da mojim dragim čitateljima saopćim neka od 
mojih opažanja, Amerikanski stroj je u toliko 
dobar, što brzo načini sladoled i fino ga izradi, 


— Kad se sladoled iz kutije izvadi, mora se. 
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čitavi stroj očistiti od slane vode, oprati i svi 
šarafi zauljiti pomoću pera, pošto su se ovi naj- 
prije osušili. Može se inače dogodili da kod sli- 
jedeće upotrebe bude sve rdjavo i upravo radi 
toga moramo na stroj obratiti najveću pažnju i 
brigu, Stroj za sladoled od profesora Meidin« 
gera je takodjer vrlo dobar, a osobito je zgo- 


.dan radi toga jer kod njega nema dosadnoga i 


napornoga okretanja. Od ove vrste strojeva 
zgodni su samo veći, ier one koje sam računala 
za 6 osoba tako su maleni, da se led najprije 
mora u prašinu stucati da ga možemo metnuti 
u posudicu stroja. Ja sam si pomogla na taj na- 
čin da sam kod limara dala snizit; cilinđar t, j. 
posudicu za sladoled, da dobijem više prostora 
za led, Smrznuta masa u posudi dostaje i tako 
za 5 osoba, 

Ako pak stroja nemamo, tad ćemo si pomoći 
sa staromodnom  posudicom, Poslužit ćemo se 
sa duguljastom i dubokom drvenom posudom, 
koja dolje ima čep da voda može otjecati. Led 
ge stuče i metne sloj u posudu, zatim opet sloj 
leda, koji se opet posoli i td. U ledu se načini 
dovolina udubina za dobro zatvorenu posudu, 
kod koje mora i otvor biti zamazan sa masla- 
cem, Ta posuda sa sladoledom metne se u udu- 
binu sve do ruba, te se okreće, pošto smo po- 
sudu za uho uhvatili neprekidno jedan sat, Na- 
kon toga se maslac s posude brižno ukloni, ru- 
bovi obrišu i sada već čvrsta masa promiješa 
sa srebrnom žlicom, Zatim se poklopac opet 
metne na posudu, otvor opet zamaže maslacem; 
oko posuđe se nameće čvrsto leda te posoi, 
a posuda opet okreće / sat da sladoled bude 
posve čvrst, Tad se posuda visoko pokrije sa 
posoljenim ledom i tako ostavi do upotrebe. 

Ljeti mora udubina za posudu biti dobro 
posoljena te se metne još i nekoliko žlica sal- 
mijaka, da led bude što |hladniji Mirisa Wod 
salmijaka. brzo nestane. Kad hoćemo sladoled 
izvaditi metne se sa posudom na trenutak u ki- 
puću vodu. Zatim se posuda brzo obriše, a sla- 
doled izvadi na pripravnu staklenu zdjelu, Ako 
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želimo načiniti sladoled za 3—4 osobe, tad se 
kuha samo polovica mase, a kad ova ohladi 
pomiješaj sa pjenom od skorupa i metni u po- 


sudu za cacao, koja se može dobro Zatvoriti, 


Posuda se metne u lonac sa ledom, koji mora 
biti dobro posoljen, Pokrij posudu još i odoz- 
gora sa ledom i lonac metni u ormarić sa le- 
dom, 

Ima slučajeva, kad se ne može dobiti led, a 
za bolesnike treba ipak prirediti sladoled, 
tom slučaju poslužit ćemo se sa hladećim smje- 
sama, koje smo sami priredili: ; 

Pomiješa se 6 dkg salmijaka, 2 dkg salitre, 12 
dkg klorkalija i 20 dkg vode. Uslijed toga što se 
salmijak rastapa padne temperatura odmah na 
ništicit. 

Ili se pomiješa 10 dkg salmijaka, 10 dkg sali- 
tre, 16 dkg kristolnog sumporovodičnog natrona 
i 32 dkg vode. Temperatura odmah padne na 
— 6 stupnieva iR, . 

Najjače padne temperatura ako 4 dijela kri- 
a klorkalija promiješamo sa 3 dijela sitnog 
eda, 

(Možemo dobiti sladoled za 5 minuta, ako na 
5 ikg leda metnemo 1 kg soli, 7 dkg salmijaka i 
isto toliko salitre, Masa za sladoled metne se u 
kotlić za snijeg i ovaj tako dugo okreće pošto 
smo ga za ručicu uhvatili, dok se ne smrzne. 
Sad se sa žlicom ostruže ono što je primrzlo i 
promiješa. 


Chaude-Froids, 


Jedna zdjela, koja podnosi vrućinu, gusto se 
obloži listićima od biskvita, zatim se ovi na- 
mažu marmeladom. Sad se na zdjelu nagomila 
brdo od sladoleka sa vanilijom, Sladoled se iz- 
gladi i prevuče španjolskom masom, Zdjela se 
metne u solju napunjen lim, ovaj se metne na 5 
minuta u pečenjaru, a zatim brzo servira, 
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Gelće od jabuka. 
(Apfel-Galće) 


iRastopi se 28 dkg šećera u 2 dl vođe, Zatim 
se doda 23 dkg razrezanih i kiselih jabuka te 
skuha gusti pirće. Jabuke moraju biti od jedne 
vrste. (U (pir& se umiješa 14 dkg olupljenih i pru- 
tičasto reznih badema, te sok i sitni izrezane 
ljupine 1 limuna i jedne narandže. Masa se metne 
u staklenu zdjelu, a ova na led. Prije servira- 
nja pokrije se gelć osladjenom pjenom od sko- 
rupa. 
KI 


Leđena kava. 
(Eiskaffće) 


Skuha se jaka kava bez ikakvog dodatka i 
metne da ohladi, zatim se od pol litre skorupa 
načini snijeg koji se pomiješa sa 17 dhg prosija- 
nog šećera i sada već hladnom kavom. Sad se 
to metne u stroj za sladoled da smrzne, Ledena 
kava se servira u čašama. 


Grilage-sladoled. 
(Grilage-Gefrorenes) 


10 dkg oljuštenih i krupno sasječenih bade- 
ma se ujedno sa 10 kdg sitnog šećera metnu u 
kotlić za snijeg i tako dugo miješaju kuhačom 
dok šećer ne postane žut. Zatim se masa metne 
na maslacem namazanu zdjelu i pusti da ohla- 
di, a nakon toga se samelje u mlinčiću za ba- 
deme te ofuri sa pol litre mlijeka. Poslije 1 
sat otprilike procijedi se kroz krpicu od platna, 
a dalje se postupa kao kod sladoleda sa lješ- 
mjacima, mara 
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Macedoin, 


U 7 dl vode se rastopi 50 dkg šećera, te 
doda sok. od 3 limuna i pol dl finog likera. Sad 
se još procijedi kroz sito, a zatim doda četvrt 

kilograma raznobojnog i u sitne kocke rezanog 
šećerenog voća, Masa se metne u stroj za sla. 
.doled i kao kod svih rijetkih tekućina tako se 
i ovdje ne smije štediti solju, nego treba dapače 
u.led metnuti i salmijaka i salitre, : 


Moka-sladoled, 
(Mocca-Gefrorenes) 


Skuha se jaka kava bez dodatka kojoj se 
doda itoliko mlijeka da kava bude mlaka. Ova 
kava, koje imade oko vol litre, ulije se u kotlić 
za snijeg, te doba 25 dkg šećera 4 5 cijelih jaja. 

Masa se kuha, a kada ohladi, doda joj se 2 dl 
.pjenastog skorupa i metne u Stroj za sladoled. 


Papina-sladoled. 
(Papina-Gefrorenes) 


Samelje se 5 dkg oraha, isto toliko lješnja- 
ka i badema te kuha u 7 dl mlijeka. Za vrijeme 
kuhanja mora &e neprestano miješati, Masa se 
mora pasirati kroz sito. Dalje se radi kao i kod 

ostalih sladoleda, 


Punč a la Glace. 
(Punsch a la Glace) 


12 dkg fine i ofurene riže se mekano skuha, 
ocijedi i od ove vode uzme pol litre. K ovoj 
vodi se doda 1 dl soka od limuna i narandža. 
U smjesi se rastopi još pol kg kockastog še- 
ćera od kojega je nekoliko kocaka izribano na 
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ljupini narandže, Masa se sad metne u stroj i 

kad je već napola čvrsta primiješa se snijeg od 

4 bjelanjka i pol dl ruma. Punč se još ostavi 

da posve smrzne, a izatim servira u hladnim | 
Šama. 


Rimski punč. 
(R&mischer Punsch) 


U čvrsto smrznuti sladoled sa  narandžama 
primiješa se brzo 12 dkg  prosijanog šećera, 
snijeg od 4 bjelanjka 2 dl šampanjca, pol dl fi- 
nog ruma, cognaca ili araka i pol dl soka od 
ananasa. Masa se oboji nježno ružičasto. Mije- 
šanje se mora brzo obaviti jer se inače slado- 
led rastopi. Punč se servira u pripadnim i u 
ledu ohladjenim čašama, 


Sladoled kneza Priicklera, 


(First Priickler-Gefrorenes) i 


U čvrsti snijeg od 1 1 skorupa umiješa se 
35 dkg prosijanog šećera sa mirisom od va- 
nilije, 2 žlice maraskina i 3 dkg samljevenih i 
grkih badema. Masa se razdijeli u 3 dijela. Je- 
dan dio se oboji sa cochenilom nježno  ruži- 
často, drugi smedje sa 2 tablice ribane čoko- 
lade, a treći ostaje bijel. Sada meći mase izmje- 
nice u Meidingerov stroj i pusti da smrzne, U 
led se meće i salmijaka i salitre da sladoled 
bolje smrzne, 


. Sladoled a la Nesselrode. 
(Gefrorenes A la Nesselrode) 


Od 11 skorupa načini se čvrsti snijeg, koji 
se pomiješa sa 35 dkg prosijanog šećera sa mi- 
risom od vanilije 5 žlica finog likera i 25 dlog 
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kockasto rezanog i raznobojnog Šećerenog voća. 
Kad je sve dobro promiješano, metne se masa 
brzo u stroj za sladoled da smrzne, U led se 
mora metnuti dosta soli, ' 


Sladoled od punča 
(Punsch-Gefrorenes) 
28 dkg šećera kuha se u 3 i pol dl vode, za- 


tim se doda 3 dl kuhanog i ocjedjenog ruskog 
čaja i sok od 2 limuna i 4 narandža, a kad je 


sladoled već čvrst, dolije se još pol dl ruma i 


brzo servira u pripadnim, ohladjenim  čašama, 


. Sladoled od svježeg voća, | 
(Gefrorenes vom frischen Obst) 


Voće se pasira, a zatim mu se dolije pol litre 
voćnog soka, četvrt litre vođe, pol kg kocka- 
stog šećera i sok od 2 limuna, U masu se metne 
saharometar (Zuckerwage). Najbolja je masa da 
smrzne, ako ie gusta 20 gradi, jer ako je pre- 
više šećera u masi, tad ostaje ova vodenasta, 
a ako ima premalo šećera, tad se stvore leci 
od leda, Ako mjerilo pokazuje više nego 20 
gradi, dodaje se vode ili voćnog soka, a ako po- 
kazuje manje, onda se doda još šećera, Za sla- 
doled od voća se led mora bolje posoliti, a 
sam sladoled mora dulje u ledu stajati,  Upo- 
trebljava se drvena posuda, koja se dodaje 
k Meidingerovom stroju. Za vrijeme smrzavanja 
se sladoled više puta promiješa, da bude blaži. 
Boja se pojača sa neotrovnom bojom, 


Sladoled od voća sa jajima. 
(Gefrorenes mit Eierm zubereitet) 


i Sastavni materijal se metne u  kotlić : za 
snijeg i sa pjenilicom dobro promiješa, a zatim 
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mjeri gustoća. Najbolje je kad je gustoća 18—20 
dradi, ali masa može ipak biti d nešto sladja 
jer hladnoća takodjer nešto umanji slatkoću, a 
osobito kad se dodaje pjena od skomupa. Za 
masu se obično uzima |, litre mlijeka, 5 cijelih 
jaja, 25—28 dkg šećera i ostalih sastojina, 


“Kotlić za snijeg se metne u vruću vodu, a masa 


se sa pjenilnicom tako dugo miješa dok ne bude 
gusta, ali kuhati ne smije. Ako koja domaćica 
još nije iskusna u tom poslu, onda se masa pa- 
sira iz opreza, da bude što gladja. Ako želi 
domaćica da sladoled bude izvrstan, tada će još 
dodati snijeg od 2 dl skorupa, Masa se pusti 
da ohladi, a zatim meće u led, Ova masa dostaje 
ua 6—8 osoba, a ako se porcije nešto smanje 
i za 10, ' vii # 


Sladoled sa ananasojm, 
(Ananas-Gefrorenes) bo 
Jedan gvježi ananas se oguli, a ljuske 'se 
skuhaju u pol litre vođe i zatim ocijede. Od ove 
vode se uzme 3 i pol dl te se prokuha sa 28 dkg 
šećera, a zatim kuha još 10 minuta sa 10 dkg. 
kockasto rezanog ananasa i sokom od 2 limuna, 
Kad se masa ohladi izmjeri se mjezina gustoća 
i metne sa strojem u led. 


Sladoled sa bademima 
(Mandel-Gefrorenes) \ 


' "10 dkg oljupljenih i samljevenih badema se 
samelje i kuha četvrt sata u pol litre mlijeka. 
Za wrijeme kuhanja mora se neprestano miješati, 
a doda se obično u mlijeko i komadić vanilije, 
Zatim ge masa pasira kroz sito, Pasirani ba- 
demi zajedno sa mlijekom promiješaju se sa 20 
dkg sitnog šećera i čvrstim snijegom od 3 dl 
skorupa; zatim metnu u led da smrzne, 
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Sladoled sa čokoladom. 


(Chocolade-Gefrorenes) 


Načini se masa kao za sladoledi sa vanilijom. 
Masi se dodaiu 4 tablice ribane čokolade, za- 
tim se metne sa posudom u kipuću vođu i kuha, 
Kad se masa ohladi, doda joj se pjene od sko- 
rupa, što više to bolje, a zatim se metne da 
smrzne, 


Sladoled od voća sa jajima, 
(Gefrorenes von Friichten mit Eiern) 


= Načini se masa od pol litre mlijeka, 5 cijelih 
jaia i 35—40 dkg šećera, već prema tomu da li 
je voće slatko ili kiselo, Masa se kuha, a zatim 
metne u stroj da smrzne. Kad je masa napola 
smrzla, doda joj se četvrt litre pasirane voćne 
sredine, 


Sladoled sa karamelom, 
(Karamel-Gefrorenes) 


10 dkg sitnog šećera se rastopi, samo se 
mora paziti da ne posmedji. Zatim se nadolije 
pol litre mlijeka i metne još na vatru da dobro 
prokuha. Mlijeko se procijedi kroz sito i od 
toga skuha masa kako je naznačeno kod slado- 
Jeda sa jajima. 


Sladoled sa maraskinom. 
(Maraschino-Gefrorenes) 


Četvrt ik& kockastog šećera se kuha u 4 dl 
vode 1 ovomu doda sok od 3 limuna i 1 dl ma- 
raskina, Masa se procijedi i metne w stroj za 
sladoled, Kod sladoleda u kojemu imađe alko- 
hola treba led bolje (posoliti ter alkohol teže 
smrzne, Može se uzeti i drugi liker i obojiti ko- 
jom neotrovnom bojom. Ili se skuha masa sa 
jajima, kojoj se, kad ohladi, doda 1 di likera. 
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Sladoled sa narandžama ili limunom, 
(Zitronen- oder Orangen-Gefrorenes) 

Na limunu ili narandži se izriba' pol ikg iboc- 
kastog šećera, koi se zatim ofuri sa 8 \dl kipuće 
vode. Primiješa se još sok od 6—8 limuna ili 
narandža, procijedi kroz sito i metne u stroj da 
smrzne, 


Sladoled sa orasima ili lešnjacima. 
(Nuss- oder Haselnuss-Gefrorenes) | 
Samelje se i ofuri sa dl mlijeka 14 dkg lješ- 

njaka, Nakon 1 sata iprocijedi masu kroz iplat- 
nenu vrećicu. Lješnjake još dobro isprešaj i 
dodaj 25 dkg kockastog šećera i pol koma- 
dića vanilije, koja se poslije kuhanja ukloni. 
a- konačno primješaj 6 cijelih jaja. Masu kuhaj, 
a kad ova ohladi, dodaj eventualno 2—3 dl pje- 
nastog skorupa i metni da smrzne, 


Sladoled sa pistačama. 
(Pistazien-Gefrorenes) 

Priredi se sladoled sa vanilijom. Ovomu se 
doda 2 dkg oljuštenii i isjeckanih  (pistača, a 
masa metne Wu stroj za sladoled, 

ISladoled sa (ružinim uljem. 
(Rosen-Gefrorenes) 


Skuha se masa sa jajima, u koju se samo kap- 
ne jedna kap ružinog ulja. 


Sladoled sa vanilijom, 
(Vanile-Gefrorenes) 


Jedan komadić vanilije se rascijepa i kuha 
pet minuta u 6 dl mlijeka, a kad se ovo smlači 
doda se 25 dkg šećera i 6 cijelih jaja. Masa se 
kuha sa posudom u vodi, a zatim ukloni vani- 
tija, Kad se masa ohladi, dodaj pjenastog sko- 
tupa i metni u stroj. ' 
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Sorbet od ananasa u šampanjcu 
(Sorbet von Ananas mit Champagner) 


. U čvrsti sladoled od ananasa brzo se umi- 
ješa pol litre šampanjca i servira brzo u hlade 
mim čašam», ' 


Smrznuta |dinja, 
. (Gefrorene. Melone) 


Jedna aromatična dinja se oguli, razreže u 
kocke, koje se poškrope sa sokom od limuna i 
rumom še slojevito poslažu u posudu za sla+ 
dđoled i posiplje šećerom, Sad se posuda ukopa 
u dobro posoljeni led. Naslage na rubu se često 
ostružu lopaticom, a posudica češće lagano stre< 
se. Kad je dinja smrznuta umoči se posuda u 
kipuću vodu, a zatim masa metne u staklenu 
zdjelu i prelije sa hladnim rastopljenim Neće« 
rom, Zdjela se metne ioš na 10 minuta u led, 


PIĆA; 
(GETRANKE.) 


Bowle, 


Ogule se i operu ananasi kajsije i breskve, 
koje se kzatimi posiplju šećerom iste težine, koju 
imađe i voće. Klonačno se to metne um zdjelu 
za pbowle« # prelije sa dobrim vinom te metne 
na nekoliko sati u led, Sa jagodama, malinama, 
kupinama i sličnom voćem se jednako postupa. 
Što se upotrebljavaju bolje vnsti vina to je bolji 
»bowle«, 


Bowle od lazarkinja, | 
(Waldmeister-Bowle) 

Lazarkinje se uberu kad još nijesu posve 
rasovale, ali kad se već pupovi počinju bije- 
kiti, Biljke se operu te metnu u rijetku platnenu 
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vrećicu, a ova se metne u zdjelu. Jedna nex 
randža se razreže u itanke listiće, koji se ta« 
kodier metnu u zdjelu. Sad se u zdjelu mnaliju 
2 boce vina po volji i po prilici 2 boce Selte- 
rove vode. Ova masa se pusti da na ledu dva 
sata stoji, a zatim se lazarkinje uklone i »bomwle«, 
servira u čašama, Šećera se idodaje po ukusu, 


Bowle! od šampanjca, 
(Champagner-Bowle) 


Na pol kg lkodkastog šećera nalije se boca 
dobroga vina u zdjeli za »bowle«, koja se zar 
tim pokrije, metne u ormarić sa ledom i ostavi 
tamo dok &e šećer ne rastopi Čas prije servi- 
ranja dolije se 1 boca u ledu ohladjenog šame= 
panjoa i servira u ohladjenim čašama ' 


Cacao, ' 
Za svaku osobu se zaračuna 1 dkg cacao t 
4 komada šećernih kocaka. Cacao se pomiješa 
sa hladnim mlijekom, a iztim umiješa u kipuće 


mlijeko i neprestano miješa, dok se masa glatko 
ne maskuha, ' 


: Bowle od jagoda. 
“ (Endbeer-Bowle) ? 


metni u šalicu i posipaj sa stučenim šećerom 
5 dkg lijepih i zrelih jagoda. U porcelansku bi- 
jelu zdjelu metni 25 dkg jagoda i prelij sa 25 
dkg kipućeg i u vodi rastopljenog šećera, Na- 
kon 5—6 sati procijedi se šećer od jagoda te 
u šećer metni onih 5 dkg osladjenih jagoda, 
Zatim se doliie još pol litre dobroga wina i 
»bowle« metne na led, Kod serviranja se samo 
pol čaše napuni bowle-om, a nadopuni do vrha 
sa šampanjcem, a od Na 
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Čaj. 
' (Thee) 

Priredba ovog najobljubljenijeg i najrašireni- 
je& pića na zemlji nije baš jednostavna tt. j, za 
onoga koji polaže važnost na fini i aromatični 
čaj. Suvišan čaj se ne sprema nikada u smočnici 
nego u takav ormar za rublje u kojemu se ne mo- 
že osjetiti nikakav miris od parfuma, Kupovanje 
čaja je stvar povjerenja. Zaliha čaja ne smije se 
kupovati čas ovdje čas ondje nego uvijek kod 
jednoga poznatoga trgovca, za koga smo sigurni 
da će nam dati dobru robu. Najbolji čaj je kara. 
vanski čaj; koji nije k nama dopremljen preko 
mora, jer more oduzimlje čaju aromu, nego je do- 
premljen k nama karavanskim putem sa devama. 
Najbolja je mješavina 6 posto pecco-cvijeta, 30 
posto prima Chikonga, 30 posto mandarina, 15 po- 
sto karavana, 5 posto narančinog cvijeta i 14 po- 
sto prima Ceylon. — Čaj se metne u maleno sito 
u obliku lopte. Sito se metne obješeno na lanči. 
ću u metalnu kantu. Kad voda počne kipjeti pre- 
lije se čaj sa velikom žlicom te kipuće vode, koja 
se zatim odmah ocijedi. Ovaj postupak oduzme 
čaju gorkost. Za pet osoba se ulije u kantu 2 tase 
vode, Sad pusti da čaj 3 minute stoji, zatim po- 
krij kantu sa servietom. U svaku tasu ulij ove 
esence po ukusu i nadopuni ih iz jedne druge 
kante sa kipućom vodom. K čaju se servira rum, 
cognac, arak, stara šljivovica, sok od limuna i pje- 
na od skorupa. Svaki neka se posluži čim hoće, 
Kao dodatak čaju se serviraju zatim danas tako 
i obloženi tvrdo kuhanim jajima, šunkom, sarde- 
lama, kavijarom, jezikom ili džigericom i t. d, na. 
dalje kruščići sa paštetom mozaik-kruščići, do- 
naće čajno pecivo, prženi kesteni i krumpir sa 
ljupinom. 

Čajni punč, ' 

(Thee-Punsch) 
.Pol kg smrvljenog kanditnog šećera koji mora 
biti bijel, 1 boca bijelog vina, 1 boca crvenog vi- 
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na, četvrt litra araka, 1 litra kuhanog čaja i sok 
od 1 limuna se smiješa, filtrira, metne u led i za- 
tim servira. 


Čokolada, 
(Chocolađe) 


Za svaku osobu se zaračuna malena šalica mli. 


jeka i pol tablice čokolade, Mlijeko se prokuha 


i pusti da ohladi. Kad je mlijeko mlako, metne se 
u ovo razmekšana ili ribana čokolada, šećera sa 
mirisom od vanilije po ukusu, nekoliko kapljica 
jake kave i za svake 3 osobe jeden žumanjak. Po- 
suda se metne na peć i mućka dok masa ne bu- 
de (gusta te brzo serviraj. ; 


Chery-Cobler. 


U čašu za vodu ulij jednu čašicu za liker treš- 
njeve rakije, pol čašice cognaca, zatim metni či- 
sto oprani komadić leda unutra i čašu nadopuni 
sodom ili šampanjcem, koji je bio ohladjen u ledu, 


Claret-Cup (englesko piće). 
(Claret-Cup, englisches Getr4nke) 


U većoj boci se smiješa boca crvenoga vina, bo- 
ca kristalne vode ili Roićeve vođe, 1 dl cognaca 
ili šljivovice, 1 dl slatkoga likera po volji, 
četvrt kilograma kockastoga šećera i jedan lisna- 
to razrezani limun. Zatim se metne boca na led. 
Ovo se piće servira u čašama za punč sa razmrv- 
ljenim ledom. Da se štede zubisrčese ovo vrlo 
hladno piće sa staklenim cjevčicama. 


Konzervirano mlijeko za put. 
(Conservierte Milch zur Reise) 


Svježe pomuzeno mlijeko metne se u boce, a 
ove u kipuću vodu i tako dugo kuha, dok se mli- 
jeko ne zakuha na polovicu, Zatim se mlijeko iz 
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boca izlije u zdjelu te doda na svaku litru četvrt 
kg šećera. Kad je šećer već rastopljen metne se 
mlijeko opet u boce, ove se dobro začepe i zavežu 
pergameninim papirom, Sad se boce poslažu u 
kotao ili u veliki lonac, omotaju se sijenom, a 
lonac napuni vodom toliko da ova dosegne do 
grla od boca. Boce se pokriju a mlijeko se opet 
ukuha do polovice i ohladi u pari. Kod uporabe 
razrijedi se mlijeko sa jednakom količinom vode. 
Mlijeko se drži nekoliko tjedana svježe bez da 
promijeni okus. 


Grog od jaja 
(Eiergrog) 

Zumanjak se pjenasto izmiješa sa 1 žlicom še- 
ćera, a zatim doda miješajući neprestano kipuće 
vode toliko da se napuni tričetvrt čaše, Čaša se 
nadopuni rumom. Ovaj grog je najbolji lijek za 
prehladu, 


Hladna čokolada, 
(Chocolade, kalt) 


Skuha se čokolađa po prijašniem receptu i met- 
mne u led, Prije serviranja se čaše napune samo 
do polovice sa čokoladom, a nadopune pjenom od 
skorupa, koja je osladjena šećerom sa mirisom od 
vanilije. 


Holštajnski punč. 
(Holsteiner-Punsch) 


Jedna boca crvenog, boca bijelog wina, boca 
ruma i boca vode se skuha sa šećerom po uku. 
su, zatim filtrira i pije bilo hladno ili toplo. Punč 
se može u začepljenim bocama i dulje vremena 
sačuvati, 
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Holandeski punč, 
(Holl4nder-Punč) 


3 žumanjaka se pjenasto izmješaju sa 40 dkg 
šećera sa mirisom od vanilije ili limuna, Zatim 
se kap po kap dodaje 2 dcl ruma, araka ili co- 
gnaca i primiješa četvrt litre dobroga i slatkoga 
skorupa. Masa se u čašama za punč metne na 
led, a prije serviranja se čaše, koje su sa masom 
samo do polovice napunjene, nadopune ili sa 
osladjenim snijegom od 8 bjelanjaka ili sa osla- 
djenom pjenom od skorupa, 


Kava, 
(Kaffće) 


Da se dobije dobra kava, upotrebljavaju se 
više vrsta. Dobru mješavinu daju slijedeće vrste: 
perl, Kuba i Moka. Dobra je mješavina i ova: 
Kuba, Java i Guatemala. Ja držim prvu mje- 
šavinu najboljom. Kavu ne smijemo suditi po 
njezinoj veličini na pr, Liberia i sinova i pržena 
imade velika zrna, ali kad ju kuhamo vidjet 
ćemo da nema nikakove jakosti. Treba se ču- 
vati jeftine i oprane kave, jer ova nema apso- 
lutno nikakove jakosti, dapače još mamje nego 
dodatak za kavu, 

Kavu treba vrlo pažljivo i brižno pržiti, Kava 
se prži tako dugo, dok ne postane svijetlo sme- 
dja, a u onom momentu kad kava počinje da se 
znoji, skine se s vatre i trese dok se ne počne 
sjajiti, a zatim se odmah spremi u pripadnu ku- 
tiju, jer na zraku ishlape eterična ulja, koja daju 
kavi jakost. Svježe spržena kava je najbolja i 
najukusnija. U 1 1 vode se ukuha 5 dkg samlje- 
vene kave, jedna žličica Frankovog dodatka i 
kao lješnjak veliki komadić Fassbinderove kave 
-od smokava, posudu poklopi i pusti da tako 
dugo kuha, dok se pjena na površini ne raskuha, 
“U stroj za kavu se objesi platnena vrećica koja 
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se mora svaki dan čisto oprati i kava još vruća 
filtrira tako da se uvijek lijevaju 1—2 velike 
žlice u. vrećicu. Želimo li hladnu kavu opet 
ugrijati to se stroj za kavu umetne u kipuću 
vodu. Kava se ne smije nikada grijati u otvo- 
renoj posudi, jer tako ishlapi sva jakost. K crnoj 
kavi se osim kockastog šećera servira još i co- 
gnac, razni likeri kao Curaco, dominikanac i 
slično, 


Limunova esenca, 
(Limonaden-Essenz) 


Na limunovoj ljupini se izriba 75 dkg šećera 
i kuha u 11 vode; zatim se doda sok od 5—6 
limuna i 2 dkg kristalizirane limunove kiseline. 
Smjesa se filtrira kroz vrećicu i metne u boce, 
koje se zatim začepe. Kod uporabe metne se 
samo nekoliko kapljica ove esence u vodu, 
koja je hladna kao led, 


Ocjelno vino za slabokrvne, 
(Stahlwein fir Blutarme) 


Vino se ulije.u kantu i komad čelika ugrijan 
do bijelog usijanja ohladi u vinu, 


Punč od jaja za 6 osoba. 
(Eierpunsch fiir sechs Personen) 


Od pol dkg čaja skuhaju se 3 šalice čaja, koji 
se zatim ocjedi i ulije u kotlić za snijeg. Kad 
se je čaj ohladio doda se 16 dkg kockastog še- 
ćera, sok od 3 naranče i 2 limuna te 4 cijela 
jaja. Kotlić se.metne u kipuću vodu i masa sa 
Pjenilnicom tako dugo miješa dok ne postane 
Susta. Sad skini masu sa vatre i pusti da malko 
ohladi neprestano miješajući. Zatim prilij prema 
ukusu ruma, likera ili araka, ili od svakog po- 
malo te brzo serviraj. 
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Punč od jaja. 
(Eier-Punsch) 


U kotlić za snijeg se metne pol litre vode, 
40 dkg kockastog šećera, ljupina 1 naranče, 2 
cijela jaja, 4 žumanjka, pol litre vina, te sok od 

naranče i 2 limuna, Masa se na vatri pjenil- 
nicom tako dugo miješa dok ne postane gusta, 
zatim skini s vatre i dolij četvrt litre ruma. Na- 
Tančine ljupine se uklone, a punč servira u pri- 
padnim čašama. 


Punč od jaja sa vodom, 
(Eier-Punsch mit Wasser) 


U kotlić za snijeg metne se 4 žlice vode, 2 
žlice ruma, 3 dkg kockastog šećera i 1 cijelo 
jaje. Kotlić se metne u kipuću vodu, a sama 
tako dugo miješa dok ne postane gusta, Servira 


se vruće. 


Punč od narandža. 
(Orangen-Punsch) 


60 dkg šećera se kuha sa 1 i pol litre vode, 
ljupinama od limuna i narandža i komadićem va- 
milije. Zatim se dodaju sokovi od 1 limuna i 3 
narandže, Masa se pusti da još zakipi, onda se 
filtrira i dolije 1 dl ruma, Kod uporabe se ova 
esenca razrijedi sa kipućim čajem i servira u 
čašama. K tomu se još servira i rum, čajni co- 
gnac i stučeni šećer, Esenca se može razrije- 
diti i hladnom vodom te služi kao okrepa. Do- 
bro zatvorena može se « bocama čuvati dulje 
vremena, 
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Punč sa vanilijom. 
(Vanile-Punsch) 


Rascjepani i škarama razrezani komadić va- 
nilije se kuha u 1 1 vode kao i pol kg bijelog 
kanditnog šećera, te se ovaj sirup filtrira kroz 
platnenu vrećicu. Kad se ohladi dodaj sok od 
1 limuna, 1 dcl crvenoga vina, 1 del cognaca i 
1 dcl ruma. Punč oboji crveno i serviraj pošte 
se ie u ledu ohladio. 


Švedski punč, 
(Schwedischer Punsch) 


Pol kg bijelog kanditnog šećera se kuha u 
jednoj litri vode. Zajedno s time se kuha pol 
dkg cimeta i nekoliko karanfila, što se najprije 
umota u bijelu krpicu, a zatim se filtrira kroz 
platnenu vrećicu, Kad se posve ohladi dolij 
bočicu araka, punč metni u boce, ove dobro za- 
čepi i metni u led a zatim serviraj, 


Čišćenje vina 
(Die Klarung des Weines) 


Za 1 hl mutnoga vina načini se snijeg od 20 
bjelanjaka i ovaj metne u vino, dobro promiješa 
sa pjenilnicom, a zatim pusti da 2—3 sata mirno 
stoji. Sad se na stol za filtriranje objesi dvo- 
struka platnena vrećica, kroz koju se vino pro- 
cjedi. Ako vino još nije posve bistro ponovi se 
postupak. 


Bolesti vina. 
(Die Krankheiten des Weines) 
Pljesnivo vino se najprije prelije u drugu dobro 
očišćenu i osumporenu bačvu, a kod toga se 
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odmah procijedi kroz platno. Sada se na svaki 
hektolitar dodaje 14 dkg vina, 2—3 dkg vinskog 
kamena, Bačva se dobro začepi i vino pusti da 
stoji, Ako nakon 14 dana opet opazimo plijesan, 
postupak se mora opetovati. Vino koje imade 
neugodan miris izgubi isti ako mu se doda praška 
od drvenog ugljena (15 dkg na 1 hl), a zatim fil- 
trira, ' 


LIKERL 
(LIQUERE) 


Likeri se priredjuju sa eteričnim uljima ili sa 
esencama, ili se pak nasade. Kod nasadjivanja 
likera treba da boca stoji 10.—15 dana na toplom 
mjestu, da se dobro začepi i da ovako začepljena 
stoji 4—6 tjedana prije nego što se uživa, Ako 
želimo da likeri budu jači, nego što po ovom 
opisu dobijemo, može se u gotovu masu priliti 
alkohola ili šljivovice, Ako pak želimo da miris 
bude jači, tad se u jednoj čašici punoj alkohola 
načini smjesa sa nekoliko kapljica dotičnoga ete. 
ričnoga ulja. 


Kuhanje šećera. 
(Das Kochen des Zuckers) 


Na. 1 kg šećera se dobije 1 1 kipuće vode, 
zatim se doda komadić veličine kao lješnjak kri- 
stalizirane limunove kiseline, da se zapriječi 
zgušćivanje. Kad je sirup kuhan, filtrira se kroz 
dvostruku platnenu vrećicu, Ako šećer nije dobre 
kvalitete, što se već kod kuhanja opaža, tad se 
čisti sa snijegom od 1—2 bjelanjka i sada tek 
procijedi kroz vrećice, Sirup mora već biti sasvim 
hladan, kad se dodaje alkohol, jer inače bude 
liker mutan, U rijetke likere dolazi samo pol te- 
žine šećera t. j. na pr. u 1 kg likera pol kilo- 
Srama šećera itd. ' 


ir 259 


Esenca od vanilije, 
884 (Vanile-Ansatz) 


Jedan komad vanilije se rascijepi, sitno raz- 
reže i metne u jednu bočicu, zatim prelije 1 dl 
dva puta rafiniranog alkohola (spiritus) i upo- 
trebljava nakon 10—15 dana. 


Esenca od šafrana, 
(Safran-Ansatz) 


Na 3—5 grama šafrana se nalije 1 dl alkohola, 
Nakon 10—15 dana se upotrebi za bojadisanje 
likera. 


Smedja boja, 
(Braune Farbe) 


Rastopi se u limunu četvrtina kilograma sitnog 
šećera i ostavi da posmedji, ali pocrniti podni- 
pošto ne smije. Sad se dolije 2 dl vode i gusto 


skuha. 

Zelenu i crvenu boju kupi radije gotovu u 
drogeriji, u kojoj se mogu dobiti neotrovne boje. 
Kao i boja tako se ni esenca ne smije uliti u go- 
tov liker, nego se od alkohola uzme u čašicu pol 
decilitra i tamo se primiješa boja, a esenca po- 
sebno, 


LIKERI SA ETERIČNIM ULJIMA, 


Alaš. 


2 U11 šećernog sirupa dolazi pol litre alko- 
hola (spiritus) i 40 kapljica ulja od »kimla«, Boja 
bijela, . KE 
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Ananas, 


Pomiješaj 1 1 sirupa, pol litre alkohola i 30 
kapljica eteričnoga ulja od ananasa te oboji svi- 
jetlo žuto sa esencom od šafrana, 


Arak, 


Ofuri se 1 dkg čaja najbolje vrsti sa 2 1 vode 
i pusti da stoji četvrt sata, a zatim ocijedi. Sad 
se prilije 2 1 alkohola, 30 kapi octenog etera i 
1 žlica esence od vanilije. Zatim se nakon 10 do 
15 dana filtrira. Oboji se svijetlo smedje ili bijelo, 


Benediktinac. 


Gotovi chartreus se pomiješa sa gotovim cu- 
racao, U jednu litru ove smjese doda se 2 dl či- 
stoga cognaca. Boja je smedja. 


Chartreuse, 


U 11 sirupa dolije se 6 dl alkohola i 50 kap- 
lica chartreuse ulja, Oboji se svijetlo žuto sa 
esencom od šafrana, : 


Chartreuse zeleno obojen. 


U 11 sirupa se primiješa 7 dl alkohola i 50 
kapljica chartreuse ulja, Obojadiše se zeleno. 


Curacao. 


U 11 sirupa ulije se 6 dl alkohola i 40 kap- 
ljica Curacao ulja. Obojadiši tamno smedje, 


Karlsbadska gorka voda 
(Karlsbader Bitterwasser) 


Skuha se 1 1 sirupa od 20 dkg šećera te dod 
40 kapljica karlsbadskog gorkog ulja i 7 ke 
hola, Obojadiše se šmi o ki 


Maraskino. 


Pomiješa se 1 1 sirupa, pol li | 
= a, pol litre alkoh 
ljica ekstrakta od maraskina, Oboji se bijelo“ 


(Rosen-Liquer) 


2 U 11 sirupa doda se pol litre alkohola i 1 kap- 
ljica pravoga ružinog ulja. Oboji se ružičasto, 


Rosoglio, | 


U sirup, koji je skuhan od 1 1 vođe i 40 dk 
šećera, metne se 40 dkg Rosoglio-ulja i it 
alkohola. Boja svijetlo smedja, toj ln 


Fersiko liker, 
Pomiješa se 1.1 sirupa, 5 dI alkohola i 30 kap- 


40 kapljica Fersiko-eteričnog ulja.  Bojadiše se 
svijetlo žuto. ' 


NASADJENI LIKERI, 


Absint, . 


U 2 dl alkohola metne se 5 dkg pelina, Po- 
sebno se metne u 2 dl alkohola pol dkg ribane 
neke biljke. Oboje stavi se na toplo mjesto ili 
.na sunce da stoji 10—15 dana, U litri vode 
skuha se 20 dkg šećera, a kad ovo ohladi, filtrira 
kao i dvije prve smjese i doda 4 dl alkohola. 

jesa se dobro promiješa, metne u boce i dobro 
začepi. Oboji se zeleno i malko smedje, 
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Ananas, 

3 dl svježe isprešanog soka od ananasa, 30 
dk šećera i 2 dl vode se brzo skuha, a kad ohladi 
primiješa se 2 i pol dl alkohola. Oboji se svijetlo 
Žuto. Isto tako se priredjuju likeri od ostalih 
vrsta voća, kao na pr, od jagoda, malina i viša- 
nja te se brižno filtriraju. 


Aniseta, 


U 11 palinke se metne 3 dkg koštica od ana- 
nasa, Nakon 10—15 dana se filtrira i pomiješa 
sa 11 sirupa, Obojadiše se bijelo.. 


Alpinske trave. 
(Alpen-Krduter) 


5 dk alpskih trava (dobiju se u svakoj dro- 
gueriji) se metne u 11 šljivovice, Nakon 15 dana 
se filtrira i pomiješa sa pol litre rijetkoga sirupa. 
Boja svijetlo smedja. 


Cacao, 

10 dkg cacaovih zrna sprži se kao kava ali 
posve svijetlo žuto, zatim se samelje u mlinčiću 
za bademe i metne u 1 1 alkohola, Nakon 15 
dana se filtrira i pomiješa sa 1 1 sirupa. Boja 
svijetlo smedja, 

Jagode, 1 
(Erdbeeren) 


Pol kg svježih jagoda metne se u 6 dl alko- 
kola. Nakon 15 dana se filtrira i pomiješa sa 
1.1 sirupa. Obojadiše se ružičasto. , 


Čajni liker, 
(Thee-Liquer) 


Kuha se na poznati način: 2 dkg čaja najbolje 
vrsti sa 2 1 vode, a zatim ocijedi, Od ovoga čaja 


id 1 kg šećera skuha se sirup. Kad se sirup 
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ohladi doda mu se 2 dl cognaca, 2 dl ruma i 
pol litre šljivovice, Boja svjetlo smedja, 


Kim. 
(Kiimmel) , 
U 11 paljenke metne se 2 dk kima. Nakon 
15 dana se filtrira i pomiješa sa 1 1 sirupa koji 
je skuhan od pol kg šećera. Obojadiše se bijelo. 


Liker od omorikovih iglica. 
(Fichtennadeln-Liguwer) 2 
U 1 litar šljivovice metne se 2 šake omori- 
kovih iglica, koje su ubrane u proljeću sa vršaka 
grana, naime dok su još posve svjetlo zelene, 
Zatim se operu i metnu u bocu šljivovice (1 lit.) 
sa 10 jagoda od borovice, sa jednim ostruganim 
korijenom močvarne trske i metne na sunčano 
mjesto da stoji 4 tjedna a zatim se sve filtrira i 

pomiješa sa pol litre rijetkog sirupa, 


Liker od lešnjakia, 
(Haselnuss-Liquer) 

10 dkg lješnjaka se raspolove i prže u limu 
sa 10 dkg šećera dok se ovaj ne počinje topiti. 
Zatim se to metne na jednu ovlaženu daščicu i 
kad ohladi, samelje u mlinčiću za bademe te 
metne u bocu zajedno sa 1 komadom vanilije. U 
bocu se sad nalije palinke 1 litra, a boca metne 
15 dana na toplo mjesto. Zatim se filtrira, po- 
miješa sa 1 lit sirupa i oboji svijetlo smedje. 


Liker od kave, Ć a 
(Kaff€e-Liquer) 

Od 8 dkg svijetlo pržene ljevane kave najbo- 
lje vrste skuha se jaka kava sa pol litre vode bez 
ikakova dodatka. Od pol litre vode i pol kg 
šećera skuha se sirup. Kad se ovo oboje ohladi 
metne se u jednu posudu te doda 10 dkg cognaca 
i pol kg alkohola. Sve se dobro promiješa, liker 
filtrira i u bocama dobro začepi, 
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Liker od oraha, u oma 
(Nuss-Liquer) 


Rascjepa se 15 komada zelenih oraha, kofi 
su unutra još mekani, te metnu u bocu kao i 
1 dkg slatke korice, te četvrt dkg karanfila, Za- 
tim se prelije sve šljivovicom. Poslije 15—20 
dana se filtrira i pomiješa sa 2 lit. sirupa. Do- 
biveni se liker ulije u boce, ove dobro začepe i 
otvaraju opet istom nakon 4 tjedna! : 


Liker od narandža, 
(Orangen-Liquer) | 


Sa 2 naranče skinu se pomoću malenog noža 
ljupine koje se metnu u 1 lit. šljivovice. Nakon 
15 dana se to filtrira i pomiješa sa 2 i pol dl 
sirupa. Obojadiše se sa esencom od šafrana i 
sa bojom od prženog šećera tamno žuto. Isto 
tako se pravi liker od limuna samo se sa esem- 
com od šafrana oboji svjetlo žuto. 


Liker od dunja. 
(Quitten-Liquer) 


Dunje se operu i izribaju zajedno sa ljupinom 
na ribežu te metnu u jednu zemljanu posudu i 
pokriju preko noći na hladnom mjestu.  Ujutru 
se sok filtrira. Na 1 litru soka se zaračuna 60 
dkg šećera, koji se najprije skuha u kotliću za 
snijeg sa 3 dl vode, nekoliko karanfila, nešto 
slatke korice i 3 dkg stucanih, grkih badema; 
sok se dolije i zatim se pusti nekoliko minuta 
kuhati te konačno filtrira. Kad se posve ohladi 
dolije se 2 dl cognaca i 1 lit, šljivovice. Liker 
se oboji ružičasto 


Liker sa borovicom. 
(Wachholder-Liguer) 2) 


2 dkg jagoda od borovice i 1 dkg iglica od 
borovice metne se u 1 lit, paljenke, U pol litre 
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vode se ikuha 10 dkg šećera u sirup i pomiješa. 
sa gore spomenutom paljenkom, pošto je ova naj- 
prije najmanje 3 tjedna stajala na toplom mjestu, 
a zatim filtrira i dobro strese. Obojadiše se ze- 
leno. 
' Liker sa višnjama. 
(Weichsel-Liquer) 


U jednu litru paljenke ili šljivovice metne se- 
pol kg višanja bez koštica, Koštice se smrve u 
mužaru te se ih. takodjer primiješa u šljivovicu 
kao i 10 komada karanfila te 3 grama slatke ko- 
sice. Nakon 15 dana se filtrira i pomiješa sa 
pol litre sirupa, koji je skuhan od 1 kg šećera. 


Vanilija. 
(Vanile-Liquer) 


Jedan komadić vanilije se rascijepi po duljini 
i sitno razreže te metne u 1 litru šljivovice.  Na-. 
kon 15 dana se filtrira i pomiješa sa 1 litrom: 
sirupa. Boja ružičasto crvena, 


SITNO PECIVO. 
(KLEINGEBACK) 
' Način pečenja. 
(Das Backen) 
Recept može biti vrlo dobar, tijesto može 


biti izvrsno izmiješano, ipak se gdjekoje pecivo: 


kroz loše pečenje pokvari. Pecivo sa kvasom 
priredjeno, zahtjeva dobro ugrijanu pečenjarku i 
puce na štednjaku, kojim se regulira toplina, 
mora biti zatvoreno, da cijela toplina ostane 
unutra i da se tijesto visoko digne, | Ako je tije- 
sto dobilo boju, onda ga se pokrije sa čistim 
papirom, smanji vatra i pusti lagano ispeći. Da 
li je tijesto ispečeno, to se upozna najsigurnije, 
ako se sa iglom ubode, dodje li igla sa tijestom 
mapolje, onda je tijesto još prijesno, dodje li suha, 
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se 


onda je tijesto ispečeno. I kod torta lepinja i 
tomu slično radi se tako, da se gornja površina 
pokrije, ako je pecivo dobilo boju.  Poslastice 
peku se u ohladnjeloj pečenjari. Sa snijegom 
priredjene, pjenušave poslastice peku se nakon 
svršetka kuhanja ili ako je moguće nakon pe- 
čenja kruha u krušnoj peći. Takodjer i listovi 
za crem-tortu uspijevaju najbolje u krušnoj peći, 
jer tako tanko i lagano pecivo treba da je više 
sušeno nego pečeno, 

Moram na jedno upozoriti moje vrijedne čita- 
teljice, što je glavno i važno kod sitnog peciva. 
Najbolji recept ne vrijedi ništa, ako materija ne 
valja i ako se neda regulirati kako treba, 

Preporučiti ću stoga nekoliko općih savjeta, 

Mora se paziti da se kod pečenja upotrebljava 
stanovita i tomu potrebna toplina, gdje na pr. 
treba intenzivna toplina, može umjerena sve da 
pokvari i obratno. Brašno neka nije nikada svje- 
Že i neka ne bude vlažno. Jaja naprotiv neka 
budu uvijek svježa, a raspoznaje ih se lako, jer 
svježe jaje u vodi potone, a staro i isušeno 
ostane na površini. "Za snijeg i bjelanjak neka 
se jaja stave hladno, inače snijeg ne bude čvrst, 
Za -hrustavo tijesto metnu se jaja u toplu vodu. 
Masleno tijesto, krhko tijesto za pastete i tomu 
slično, uspije samo onda, ako se maslac stavi u 
led i dok stoji mora tijesto ljeti samo na ledu 
ležati.  Poslastice sa praškom priredjene mogu 
samo onda uspjeti, ako se sve primjesine dobro 
izmiješaju, kalup dobro oliči mašću, prašak sa 
malko brašna pomiješa i u zadnji čas pridodati 
tijestu i tijesto će se samo u dobro ugrijanoj pe- 
čenjari uzdignuti,  Prašak još ne stoji na visini 
svoje svrhe, on izgubi za nekoliko časaka jakost 
za dizanje. Tko svoje pecivo mora slati pekaru, 
taj ne može uopće upotrebiti praška. Za kvasno 
tijesto moraju sve primjesine biti ugrijane. Bra. 
šno neka se u zimi već dan prije (uveče) u bli- 
zini toplog štednjaka postavi. Kvas. mora biti 
svjež, a raspoznaje se, po čvrstoći i svijetloj boji. 
Ako se kvas ili pjenica mrvi i boja u sivo pre- 
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lazi, onda je šteta za svaki trud. Kvasno tijesto 
neka se digne u blizini štednjaka; a posuda neka 
se češće okrene toplini. Jednostavno kvasno 
tijesto mora se uzdići za 2 sata, a tijesto zači- 
njeno s mnogo maslaca, jaja i šećera za 3—4 sata, 
Glavni uvjeti su stroga pažnja i uzorna čistoća, 
Nije dosta da je pecivo dobro uspjelo nego treba 
da je takodjer sve čisto. Ta naše zdravlje ovisi 
o tomu. Lozinka svake gospodarice neka bude: 

»Ne samo ukusna nego prije svega zdrava 
kuhinja.« 


Ocaklina na poslasticama, 
(Das Glasieren des Backwerkes] 


Ocaklina ne smije nikada: biti pregusta, nego 
prije nešto rijetka.  Poslastica ili torta položi se 
na čisti pisaći papir, i ocaklina se sa sre! 
žlicom polije. Torta se može i okrenuti, ali se 
za gornju plohu nikada ne upotrebljava nož, nego 
se ocaklina razlije na sve strane sama, jer samo 
onda postane sjajna i glatka. Ako je ipak po- 
trebno pomoći nožem, ovaj se umoči najprije u 
vodu koja kipi i tako se priredjuje glatka oca- 
klina. Hoće li se sa strane torta ocakliti, upo- 
trebljava se nož, koji se u vruću vodu umače i 
izgladi se ocurena ocaklina kako treba. Ako je 
izmedju torte i ocakline umetnuto ukuhano voće, 
onda se polije još na vrelu tortu, razredjena i 
bladna marmelada, torta se pusti da stoji neko- 
liko sati, da marmelada ožilavi, zatim se polije 
preko vruća ocaklina i ocaklina bude sjajna. 


Čokoladna ocaklina s maslacem, 

= (Chocoladen-Glasur mit Butter) 
12. dkg čokolade, 20 dkg kockastog šećera, 
8 velikih žlica punih vode kuha se dok masa 
postane gusta. Kad se skine s vatre doda se 
4 dkg maslaca, izmiješa i pusti se za pokus jednu 
kap da padne na pladanj; ostane li kapljica sta- 
jati kao zrno, onda je ocaklina dobra i miješa 
se dok postane mlaka. Preko torte se prelije 
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a da se nožem ne pripomaže; samo na okrajcima 
može se nožem pomagati. Ako vjetar ili propuh 
dotakne ocaklinu, izgubi ona odmah sjaj, 


Čokoladna ocaklina. 
(Chocoladen-Glasur) 


8 dkg čokolade, kockastog šećera, 4 velike 
žlice pune vode tako se dugo u tavi kuha dok 
ne ostave jedna kap u pladnju stajati a da ne 
rascuri. Sada se uzme tavu s vatre, miješa čo- 
koladu mlako i prelije kod zatvorenog prozora 
preko torte. 


Čokoladna ocaklina s uljem. : 
(Chocoladen-Glasur mit Oel) 
LEP 
8 dkg kockastog šećera, 8 dkg čokolade, 
4 žlice pune vode kuha se i isto kao i kod prve 
ocakline načini pokus sa - jednom kapi, jednu 
kašičicu punu najfinijega Aixer-ulja tomu se pri- 
miješa i mlako preko torte prelije, 


Čokoladna ocaklina izmiješana, 
(Chocoladen-Glasur abgetrieben) 


15 dkg šećera, 2 velike tablice čokolade, pol 
sode kuha se dok kap za pokus ne stoji. Za- 
tim se na pladanj izlije, izmješa, dok kapljevina 
ne postane gusta, zatim prelije na tortu. Ovdje 
se mora sa hladnim nožem pomagati, da ocaklina 
postane glatka, : 


* Konzervna ocaklina. 


(Conserven-Glasur) 


26 dkg fino prosijanog i brašnata šećera metne 
se u zdjelu i sa velikom žlicom bijelog likera i 
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pol di guste kapljevine prženog ali već ishladnje- 
mog šećera prelije se i miješa 1 sat, da bude gu- 
sto, ali ipak toliko kapljevito, da se može lako 
namazati nožem. Ovoj ocaklini može se dati 
raznih boja i ukusa. Cochenille pravi ljubičasto 
Alkermes ružičasto. U ljekarnama se mogu do- 
biti boje bez otrova, 


Prozirna bijela ocaklina, 
(Durchsichtiges weisses Eis) 


20 dkg šećera vari se sa 1 dl vode tako dugo, 
dok jedna kapljica na pladnju ne ostane stajati 
a da se ne razlije, onda se mlako prelije preko 
peciva ili torte, sa marmeladom mora najprije 
ožilaviti, zatim presvući. 


Ledna ocaklina, 
(Eis-Glasurl 


15 dkg fino prosijanog brašnatog šećera sa 
1 bjelanjkom i  procijedjenim sokom jednoga 
limuna jedan sat se miješa, dok ocaklina ne po- 
stane bijela, pjenasta i sjajna. Bude li ocaklina 
rijetka, onda se joj doda po mogućnosti malo, Za 
ocaklinu ne može se krupičavi šećer upotrebiti. 
Ocaklina može se samo za takvo pecivo upotre- 
biti, koje se za 1—2 dana potroši, 


Ledna ocakiina od svježeg voća. 
(Eis-Glasur vom frischen Obst) 


20 dkg fino prosijana brašnata sladora pomi- 
ješa se sa sokom od jedne narandže ili limume i 
miješa se jedan sat sa 2 žlice pune svježeg pro- 
cjedjenog voćnog soka. Ili se slador miješa sa 
jednim bjelanjkom i 2 pune žlice voćnog soka, 
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Fondant-ocaklina, 
(Foundant-Glasur) 


1 kg kockastog šećera sa pol litre vode u 
jednoj se tavi tako dugo kuha, dok jedna kap 
kao crno na pladnju ne ostane stajati. Zatim 
se tomu prilije jedna žlica vinskog octa ili drugog 
dobrog octa, još se jedanput prokuha pjenu, čisto 
skine sa šećera i sipa uvijek malo u zdjelu. Raz- 
mješa se sa novom varjačom, i kada šećer bude 
ukočen, sipa se od vrućeg šećera na isti, dok se 
cijeli šećer ne potroši. Fondant može u jednoj 
porculanskoj zdjelici biti sačuvan, kako zahtjeva 
uzima se od istog, ulije se tomu nešto vrele vode 
ili ugrijane marmelade ili voćnog soka i dodaje 
se boja i ukus po volji. 


Fondant ocaklina sa likerom, 
(Foundant-Glasur mit Liquer) : 


25 dkg šećera kuha se sa 1 i pol decilitara 
vode, dok se ikonci vuku sa nekoliko kapi vode 
poštrcano, brzo na jednu porculansku ili mra- 
momu ploču izliveno i sa okruglim stolnim no- 
žem izradi se tako, da se od mase uvijek samo 
malo pod nož uzima. Ovaj posao mora se brzo 
obaviti inače postane šećer krupičav. Je li 
šećer fino izradjen, onda se velika žlica ma" ka- 
kove vrsti likera k tomu pomiješa. Ako je fon- 
dant pregust može se još malko likera nadoliti, 
da se dade mazati nožem. 


Voćna ocaklina, 
(Friichten-Glasur) 


20 dkg fino prosijana brašnata šećera miješa 
se. jedan sat sa jednim bjelanjkom i sa jednom 
žlicom kapljevito načinjene marmelade, 
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Ocaklina od' lešnjaka. 
(Haselnuss-Glasur) 

7 dkg samlivenih lešnjaka treba sa 2 dl ki- 
puće vode ofuritii Nakon pol sata istiska se 
kapljevina kroz peškir. Od toga se uzme 1 dl, 
ulije u tavu, doda 15 dkg kockastog šećera, to 
se kuha, dok jedna kap za pokus ne ostane sta- 
jati u tavi. Zatim se ulije šećer u tanjur i miješa 
sa kuhačom tako dugo, dok kapljevina ne po- 
stane gusta. Ova smjesa dovoljna je za pecivo 
ili tortu od 14 dkg šećera i jednaku težinu drugih 
primjesina, Ova ocaklina postane bijela kao 
snijeg i ostane dugo nježna i ne lomi se kao 
druge ocakline ako nekoliko dana stoii, 


Ocaklina od kave, 
(Kaffće-Glasur) 


15 dkg kockastog šećera prelije se sa pol dl 
kave, koja se sa vodom rastanji i tako dugo 
kuha u jednoj tavi dok kaplja ne ostane na ta- 
njuru kao zrno stajati. Zatim se izlije od šećera 
malo na tanjur, izradi ga se sa stolnim nožem, 
sipa neprestano na to vreli šećer da ocaklina 
bude fina. 


Ocaklina od badema, 
(Mandelmilch-Glasur) 
Ova ocaklina ima se sasvim kao iješnjškova 
ocaklina prirediti, Isto tako i ocaklina od oraha. 
Ocaklina od badema ostaje takodjer dugo nježna 
i može se bojadisati, 


Marmorirana ocaklina, 
(Marmorierte-Glasur) 
. Kad je već gotovo priredjena ocaklina na pe- 
civu i torti uzme se kuhane čokolade u jednu 
“finu štrcaljku ištrca na ocaklinu, načini na njoj 
mramomi: uzorak i pusti čokoladu rascuriti, 
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Ocaklina od narandže, 
(Orangen-Glasur) 


20 dkg kockastog šećera, izriba se na: jednu 
narandžu da šećer postane žut te se kuha u tavi 
sa -1 dl vode. Inače se postupa kao kod oca- 
kline od kave, 


Ocaklina od punča, 
(Punsch-Glasur) 


20 dkg fino prosijana šećera (krupičav šećer 
se ne može ovdje upotrebljavati) metne se u 
tavu, doda 1 žlicu finog ruma, 1 žliču punu pro- 
cijedjenog soka od limuna i 2 žlice kipuće vode, 
Sve se izmiješa i smjesa se može odmah upotre- 
biti, 


Snježna ocaklina. 
(Schnee-Glasur) 


Od dva mala bjelanjka načini se čvrst snijeg, 
doda 20 dkg fino prosijana šećera i 2—3 žlice 
svježe voćne marmelade te miješa smjesu tri 
četvrt do 1 sat, namaže na pecivo i pusti da se 
u pečenjari 5 časaka suši. 


Alpinski maslac. 
(Alpenbutter) 


5 cijelih jaja, 15 dkg šećera s vanilijom metne 
se u kotlić za snijeg, kojega se postavi u kipuću 
vodu i lupa na vatri da postane gusta crema, a 
kad se ohladi, doda se nekoliko kapi konjaka i 
pomiješa sa 25 dkg najfinijeg. dobro izmiješanog 
maslaca, Zatim se stavi u staklenu zdjelu. Servira 
se sa bijelim kruhom kod čaja. A 
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Crema za nadijevanje poslastica 


(Creme zum fiillen von Backwerken) 


14 dkg šećera, 5 cijelih jaja i 1 kašica stu- 
čene vanilije pomiješa se u kotliću za snijeg. 
Kotlić se stavi u kipuću vodu i sa prutićem za 
snijeg tako dugo lupa dok crema ne bude gusta 
poput vrhnja, Sad se kotlić skine s vatre, metne 
u hladnu vodu. Crema se miješa da ohladi, za- 
tim se dometne 20 dkg maslaca. Sad se crema 
metne na hladno mjesto do uporabe, 


Čokoladna crema, 
(Chocoladen-Crćime) 
Crema se kuha kao vanili-crema, ali mjesto 
vanilije uzme se 3—4 tablice fino ribane Sušard- 


čokolade, 


Crema od bjelanjka saj okusom od punča, 
(Eiweiss-Cr&me mit Punschgeschmack) 

25 dkg kockastog šećera kuha se sa 1 dl 
vode skiseli sa limunovim sokom, skine s vatre, 
doda nekoliko kapi ruma, Drugo se postupa 
kao kod kavine creme, 


Kavina crema sa bjelanjkom. 
(Kafiće-Cr€ćme mit Eiweiss) 
25 dkg kockastog šećera kuha se sa 1 di 
kave zatim se sa snijegom od 5 bjelanjaka dobro 
lupa dok se pjena više ne rascuri, 


Crema od kave, 
(Kafiće-Creme) ' 
14 dkg šećera, 4 žumanjka, 4 žlice jak? crne 
kave skuha se u vođenoj pari. Kad se crema 
ohladi, pomiješa se sa 14 dkg finog maslaca, , 
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Crema od kestenja. 
(Kastanien-Crćme) 


U gotovu cremu od bjelanjka, pomiješa se 
15 dkg kuhanih i procijedjenih kestenja. 


Karamel-crema, 
(Caramel-Cr€me) 


25 dkg kockastog šećera kuha se sa jednim 
dl karamelne vode, zatim se sa čvrstim snije- 
gom od 5 bjelanjka dobro lupa dok snijeg ne po- 
stane čvrst, Karamelnu vodu dobijemo, ako se 
5 dkg fina šećera u tavi raspusti i grije dok 
šećer postane žut. Zatim se nalije voda i pusti 
da kuha. 


soo dabdod 


Punč-crema. 
(Punsch-Cr€me) 


U kotlić za snijeg metnu se 4 žumanjka, 2 
cijela jaja, sok od 2 limuna, 1 čašica ruma i 
14 dkg šećera. Kotlić se stavi u kipuću vodu i 
sa pjenilicom tako dugo lupa, dok crema ne 
postane gusta. Kada se ohladi primješa se 
20 dkg finog čajnog maslaca. 


Crema od bjelanjka, 
(Eiweiss-Cr€me) 


25 dkg kockastog šećera kuha se sa 1 dl 
vode i lupa sa čvrstim snijegom od 5 bjelanjaka 
tako dugo, dok masa ne postane gusta i čvrsta, 
Ova se crema može i sa prženim mandulama, 
samlivenim orasima i lješnjacima pomiješati, a 
može se i čista upotrebiti, 
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Crema od prženih badema. 
(Crćme von gerčsteten Mandelnj 


Oljušti se 10 dkg badema, stavi u pečenjaru 
dok ne dobiju svjetložutu boju. Zatim se sa- 
melju 1 prosiju kroz sito od žica, sitni dio se 
ukuha u cremu, a što se neda prosijati, to se 
posipa na tortu, koja je cremom prevučena, a u 
ostalom se postupa kao sa cremom od vanilije. 


\ 


Crema od oraha ili lešnjaka. 
(Nuss- oder Haselnuss-Crćme) 


U vanili-cremu ili čokoladnu cremu pomiješa 
se 10 dkg samlivenih oraha, 


Crema za poslastice brzo priredjena. 


(Cr&me zu Waffeln oder Oblalten rasch 
zubereitet) 


Tvrdo se kuhaju 3 jaja, a žumanjci se proci- 
jede. Tri u pečenjari razmekšane tablice čoko- 
lade, 14 dkg maslaca, isto toliko vanili-šećera 
i procijedjeni žumanjci pomiješaju se i tim se 
namažu oblate te postave jedna na drugu i na 
kratko vrijeme se postavi u hladno. Ova se 
crema može prirediti sa i bez čokolade sa prže- 
nim i ribanim mandulama, ili sa ribanim lešnja- 
cima i orasima, 


Nadopunjak za ploštice. 
(Fille zu Waffeln) 


Promješa se 5 dkg maslaca, 1 žumanjak, 2 
žlice šećera, 5 dkg oljuštenih prženih badema i 
2 tablice ugrijane čokolade. Ploštice se tim na- 
pune i stave u hladno do uporabe, 
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Amalijini kušci, . 
(Amalien-Busserl) 


Čvrsti snijeg od 4 bjelanjka, 25 dkg finog 
&ećera, 2 žlice jake crne kave, stavi se u kotlić 
i sve se miješa. Zatim se kotlić stavi u kipuću 
vodu, i sa prutićem se tako dugo lupa, dok masa 
ne postane gusta kao crema. Kotlić se: sad 
skine s vatre i metne u hladnu vodu, koja se 
često mijenja. Masa se neprestano lupa dok 
posve ne ohladi, zatim se kroz štrcaljku dresiraju 
maleni sitni kušci i stave u tavu koja je voskom 
namazana, i peku se u ohladnjeloj pečenjari ili 
krušnoj peći. ' X: 


Andaluški kušci, 
(Andaluser-Busserl) 


Dobro se izmješa 20 dkg maslaca, 2 žumanj- 
ka, 10 dkg finog šećera, 6 dkg samlivenih man- 
dula. Zatim se doda 6 dkg ribane čokolade i 
20 dkg brašna. Tijesto se izvalja na dasci pol 
centimetara debelo. Sa kolutićem načine se kao 
plošci dugi trakovi. Svaku se plošku namaže 
sa priredjenim nadjevom od samlivenih oraha, 
lešnjaka, mandula, malaga-groždja, od kojeg se 
uklone koštice, datula, citronade, sira od tunja, 
meso od višanja ili ružine marmelade, Ove pri- 
mjese stavljaju se sa snijegom od 2 bjelanjka ne- 
što maraskina i marmelade. Plošci se speku uz 
slabu vatru, zatim se serviraju sa zasladjenom 
pjenom od skorupa. 


Amerikansko božićno pecivo. 
lAmenikaner Weihnachts-Geb&ck) 
Miješa se pol sata 5 cijelih jaja.sa 20 dkg 


finog šećera, doda tomu 17 dkg brašna, ispeče 
masu u dugoljastom uskom limu, kojeg se mora 
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dobro namazati. Kada sasvim ohladi, prereže 
se po sredini, naliči jednu polovicu sa marmela- 
dom, (ma koje vrsti), metne drugu polovicu gore 
i prevuče ocaklinom od punča, koioj se doda 
1 kašika marmelade. Ako je ocaklina čvrsta, 
režu se tanke ploške, 


Berlinski marcipan, 
' (Berliner Marzipan) 

Oljuštene mandule se fino samelju, ljepljivo 
što u mlinu ostane pažljivo se odstrani. Zatim se 
stavi na dasku isto tolika količina šećera, koji je 
fino prosijan, i načini se tijesto sa bjelanjkom, 
ružinom vodom, maraskinom ili marmeladom. 
Po ukusu načini se raznovrsne figure za božićno 
drvo, oliči ih sa bjelanjkom i pusti da se uz 
slabu vatru osuše. Probitačno je, ako se uzima 
marmelade ili likera, upotrebiti najprije bjelanjak, 
a zatim druge primjese, jer se inače figure u 
toplini raspuste. 


Berlinski kušci, 
(Berliner Busserl) 


16 dkg samlivenih oraha, 10 dkg samlivenih 
lešnjaka, 1 dkg fino samlivene kave, 16 dkg finog 
šećera, nešto cimeta, nešto klinčića pomiješa se 
sa bjelanjkom od 3 jaja, umiješa u tijesto, koje 
se metne u štrcaljku, na limu, koji je dobro vo- 
skom namazan, načine se mali kušci, koji se 
peku u slabo ugrijanoj pečenjari, 


Bismarkovi kruščići. 
(Bismarck-Brčtchen) 

Pripravi se 24 male žemičke, dno im se odreže 
te ih se izdube i sa naznačenim nadjevkom na- 
puni. Dno se opet prilijepi. Kada su postale 
sasvim čvrste u sredini ih se proreže i priredi na 
finom pladnju za čaj. 
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Nadopunjak: 14 dkg maslaca dobro se izmi- 
ješa sa 25 dkg šunke, jezika, jetra od živadi, 
sardelice, salame i kaviara i time puni. Šunka 
jezik i jetra moraju biti dobro skosani, 


“ Biskupski kruh. 
(Bischofsbrot) 


Promiješa se pjenasto 4 žumanjka sa 14 dkg 
šećera, Zatim se umiješa čvrsti snijeg od 4 bje- 
lanjka i 18 dkg brašna i konačno raspolovljene 
mandule,  groždjice, rosine,  kandirano voće, 
svega 14 dkg i kada se tijesto metne u lim za 
dvopek, koji je dobro namazan maslacem i na- 
prašen brašnom. Razmekša se jedna pločica čo- 
kolade, reže u kocke i sipa u masu, Tijesto se 
mora peći u dobro naloženoj pečenjari, a kada 
dobije boju pokrije se čistim papirom 1 smanji 
vatra, 


Bademske vrećice. 
(Mandelmaultaschen) 


Masleno tijesto, koje se već četiri puta pre- 
valjalo, istanji se kao nož debelo. Sa usijanim 
nožem reže se 5 centimetara velike komade, 
metne u sredinu žlicu nadjeva, preklopi dva 
ugla popriieko, pomaže sa jajetom, ali oprezno 
da na rezanu stranicu ništa ne dodje, jer se inače 
masleno tijesto ne lista i peče ga se pri dobroj 
vatri, 

Nadjev: Miješa se 14 dkg šećera sa vani- 
lijom i 5 žumanjaka dok ne bude pjenasto, Za- 
tim se primiješa 8 dkg oljuštenih samlivenih ba- 
dema i 4 dkg sa likerom nakvašenih mrvica od 
soščića i konačno se umiješa lagano čvrsti snijeg 
od 4 bjelanjka, : 
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PSTETI 


Ž 'Bademski YOSCICI. 
(Mandel-Kipferl) 


Izmrvi se 14 dkg brašna, 10 dkg šećera sa: 


10 dkg maslaca; pomiješa sa 6 dkg oljuštenih 
samlivenih badema i sa 2 žumanjka načini tijesto. 


Zatim se načine oblici malih _roščića koji se na . 


dobro izmazanom limu hrustavo ispeku.  Vreli 
se nekoliko puta umataju u šećeru od vanilije. 


Bademski prutići. 
> (Mandel-Stangerl) 


Sa 25 dkg oljuštenih samlivenih badema, 


25 dkg finog šećera i sa 2 mala bjelanjka načini 
se tijesto, dasku se posiplje sa šećerom, tijesto 


izvalja u dva jednaka dijela. Jedan dio naliči. 


se marmeladom, drugim dijelom preklopi, sa 
dlanom malko istisne, prevuče sa bijelom ocakli- 
nom i izrežu prutići po volji. Lim se mora na- 
mazati bijelim voskom, prutići se pomoću velikog 
noža stave u lim 1 ispeku pri slaboj vatri u pe- 
čenjari ili krušnoj peći da se više suše nego 
peku. 


Creme-Bouschee, 


Od 25 dkg kuhanih kroz sito protjeranih ke- 


stenja, 25 dkg šećera sa vanilijom i pol bjelanjka: 


načini se pire.“ Od toga se prave kuglice, koje 
se nabođu na čačkalicu i suše 24 sata. Zatim se 
priredi ocaklina od čokolade sa maslacem, uma- 
ču. se u bouschee i metnu na maslacem ili uljem 
namazani pladanj, da se osuše. Bouscheesi se 
serviraju sa lupanim skorupom, 


280 





Caces za čaj, 
(Caces zum Thee) 


: Od pol kg šećera, 2 cijela iaja i jednog žu- 
manika, 7 dkg maslaca, 1 čašice ruma, stučene 
vanilije i toliko vrhnja koliko brašno zahtijeva 
načini se glatko tijesto. Ovo se izreže sa malim 
kalupom i ispeče pri umjerenoj vatri. Može se 
u sredini cacesa primješati i malo cacao-a, sa 
trenicom natiskati uzorak, izrezati sa kalupom i 
ispeći pri umjerenoj vatri, 


Caces za čaj. 
(Caces zum Thee) 


Pol kg brašna, 19 dkg maslaca, 15 dkg šećera, 
1 cijelo jaje, 2 žumanjka i toliko vode koliko. 
tijesto treba, dobro se izradi da bude dosta 
tvrdo, tanko se razvalja, zatim se sa kalupom, 
za digance isijeće, izbode više puta vilicom i u 
izmazanom limu svjetlo i hrustavo ispeče, 


Caces za čaj s praškom. 
(Caces zum Thee mit Backipulver) 


10 dkg maslaca, 12 dkg šećera s vanilijom, 
2 cijela jaja i 30 dk# brašna se dobro umjesi, i 
uzme još koje jaje ako to tijesto zahtjeva, a ko- 


.načno se usipa jedan paketić praška, brzo izvalja, 


sa kalupom .isiječe i vilicom izbode, te se u 
izmazanom limu kod dobre vatre brzo peče, Sa 
praškom se mora brzo postupati inače izgubi 
snagu za dizanje, a 


Karamel-prutići. 
(Caramel-Stangerl) 


14 dkg oljuštenih samlivenih badema i 14 dkg 
finog šećera metne se u kotlić za snijeg, stavi 
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na vatru i miješa neprestano, da se šećer razidje 
i postane žut. Pržene i ohladnjele mandule sa- 
melju se još jedamput i od te mase i 2 bjelanjka 
načini tijesto, daska pospe sa finim šećerom i 
tijesto izvalja debelo kao nož, načine 2 jednaka 
dijela, koja se osuše u slabo toploj pečenjari ili 
krušnoj peći. Ohladnjeno se prevuče ma kakvom 
ocaklinom i to jedan dio, a drugi marmeladom 
ili cremom, Oba se dijela sastave skupa i režu 
suhi prutići, 


Karamel-plošci druge vrsti. 
(Caramel-Schnitten zweiter Art) 


U jednoj šerpenji prži se 10 dkg finog šećera 
sa 10 dkg oljuštenih badema dok šećer ne po- 
stane žut. Ohladnjeli se bademi još jedamput 
šamelju. Zatim se izmiješa 7 žumanjaka sa 
10 dkg šećera da bude pjenasto, doda se ba- 
dema, 12 dkg brašna, čvrsti snijeg od 5 bjela- 
njaka, sve se dobro izmiješa, masa se peče u 
limu, koji je dobro izmazan maslacem.  Ohlad- 
njele prevuče se ma kakvom ocaklinom 1 ako 
je ova čvrsta izreže se na tanke ploške, 


Čokoladni kruh. 
[(Chocoladen-Brot) 

Sa 14 dkg finog šećera, 14 dkg oljuštenih du- 
gačko rezanih badema, 3 tablice ribane čoko- 
lade, 14 dkg brašna i 2 jaja zamijesi se na daski 
tijesto, peče u limu za dvopek, koji se dobro ma- 
slacem namaže i brašnom ispraši, 


Čokoladni patience, 
(Chocoladen-Patience) 


14 dkg šećera, 7 dkg čokolade, 7 dkg brašna 
i jedan bjelanjak miješa se pol sata napunjeno u 
jednu štrcaljku, i na voskom omazanom limu 
prave svake vrsti figure, koje se u hladnoj pe- 


čenjari suše, . 
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Čokoladni kušci, 
(Chocoladen-Busserl) 


U čvrsti snijeg od 2 bjelanjka umiješa se 
12 dkg šećera s vanilijom, 8 dkg ribane čoko- 


* lade i 12 dkg sa ljuskom ribanih mandula. Lim 


se obloži sa oblatama, od ove mase prave se 
mali kupčići, koji se puste 1 sat stajati, zatim ih 
se peče u ohladnjeloj pečenjari. 


Čokoladna savijača. 
- (Chocoladen-Roulađe) . 


6 žumanjaka i 12 dkg finog šećera miješa se 
četvrt sata, zatim se izmiješa 8 dkg ribane čo- 
kolade isto toliko-samlivenih mandula, napokon 
6 dkg brašna i snijeg od 6 bjelanjaka, namaže se 
kao nož debelo na izmazani lim i peče kod 
umjerene vatre. Kad se izvrne iz lima, namaže 
se -cremom od čokolade, brzo savije, ali se mora 
paziti da kraj dodje dolje. Ohladnjela se savijača 
reže u kriške, 


\ Čokoladni prutići za čaj. 
(Chocoladen-Stangerl zum Thee) 


Od 35 dkg brašna, 20 dkg maslaca, 15 dkg 
šećera, 10 dkg ribane čokolade i od jednoga ja- 
jeta pripravi glatko tijesto, izvalja ga se, reže 
u prutiće i peče na oličenom limu kod umjerene 
topline i servira ih se još pruće i posute šećerom 
od vanilije čaju, 


Čokoladni plošci. 
(Chocoladen-Schnitten) ' 
12 dkg maslaca, 16 dkg šećera, 4 tablice 
ugrijane čokolade glatko se izmiješa, 8 dkg sa- 
mlivenih mandula, 4 žumanjka, 6 dkg brašna ili 
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bjelila se skupa smiješa i konačno čvrsti snijeg 
od 4 bjelanjka. Masa se puni u naličeni lim i 
peče pri umjerenoj vatri, Ohladnjelo se pecivo 
prevuče -ocaklinom od čokolade, pospe sa fino 
skosanim pistačama i režu, maleni prutići, 


Čokoladna kobasica, 
(Chocoladen-Wurst) 


14 dkg šećera, 14 dkg razmekšane ili ribane 
čokolade, kuha se sa 1 dl vode, i pridoda 14 dkg 
oljuštenih, dugačko rezanih mandula, 2 dkg citro- 
nade, 2 dkg Sroždjica, 2 dkg pistače, jednu ša- 
licu punu kockasto narezanog šećernog voća, 
Masa se dobro skuha, . te izlije na ovlažen ili iž- 
mikan ubrus i načini oblik kobasice, Drugi dan 
se još jedamput uvalja u kandirani šećer i suši 
na zraku, 


Čajno pecivo. 
(Thee-Geback) 


Od 20 dkg šećera, 25 dkg brašna, 8 žuma- 
njaka, načini na daski glatko 1 čvrsto tijesto, iz- 
valja ga se i pravi prutiće ili druge figure, po- 
maže sa bjelanjkom sa grubo isječenim mandu- 
lama posiplje na namaštenom limu i peče je 
umjerenoj toplini. 


x Čajno pecivo sa maslacem. 
(Thee-Geback. mit IButter) 


Pol kg maslaca izmiješa se da bude pjenasto, 
četvrt kg finog šećera, 4 cijela jaja jedno za dru- 
gim se izmiješa i konačno pridoda 25 dkg naj- 
finijeg brašna, ulije u 2 kalupa za dvopeke i peče 
pri dobroj vatri.  Ohladnjelo pecivo reže se u 
prutiće i posiplje sa šećerom od vanilije. 
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Čajni prutići, 
(Thee-Stangerl): 

Dugo se miješa 25 dkg šećera s vanilijom i 25 
dkg brašna sa 2 cijela jaja i jednim žumanjkom, 
Daska se napraši sa brašnom, tijesto se izvalja i 
reže u vrlo male trakove, koji se na namazanoni 
limu svijetložuto ispeku, 


Čajni plošci. 
(Thee-Schnitten) 

Uzme se na dasku 25 dkg brašna, u sredini. 
načini udubina, pridoda .2 žlice šećera s vanili- 
jom, nešto soli, maslaca u veličini od 2 oraha, 
čašicu ruma i toliko vode, koliko brašno zahti- 
jeva, Izradi se svjetlo, nešto tvrdo tijesto, iz- 
valja ga se i savijen kao ubrus, neka 10 časaka 
počiva. Tijesto se još 4 puta izvalja, obloži 
svaki puta sa tankim plešcima od maslaca, pusti 
svaki puta 10—15 časaka počivati, dok se 20 dkg 
maslaca ne uvalja. Kod zadnjeg valjanja pusti 
se tijesto na hladnom mjestu da 1 sat počiva i 
izrežu, uski trakovi, koji se u vreloj pečenjari 
ispeku i još vrući posiplju se šećerom od vanilije, 


Diplomatski uštipci. 
(Diplomaten-Krapfen) 


Priredi se hrustavo tijesto kako slijedi: 12 
dkg maslaca raspusti se u šerpinji, doda 4 dl mli- 
jeka, 5 dkg finog šećera, 30 dkg brašna, Tijesto 
se čvrsto kuhačom izlupa na vatri da bude glatko 
i olupi se od šerpenje. Kad se skine s vatre doda 
se soli koliko treba, zatim se primješa brzo, ali 
pojedince, 4 žumanjka i 2—3 cijela jaja, koja 
su ležala u toploj vodi. Tijesto se dalje izradjuje 
dok ne postane glatko, načini oblik kruglje i peče 
na oličenom limu. Njih se izdube i na svaku 
kruglju se sipa jedna kašica rastopljenog šećera 
i puni sa osladjenom pjenom od skorupa. Sa 
ocaklinom se mora vješto poslupati, jer se. šećer 
brzo skruti, 
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Domino. 


Od 14 dkg maslaca, 21 dkg brašna, 8 i pol 
dkg šećera vanilijom, 3 tablice ugnijane čokolade 
i 2 žumanjka načini se na daski tijesto i izvalja 
debelo kao hrbat od noža. Tijesto se peče na 
limu bez oboda, ah dobro namazanu maslacem, 
Još toplo tijesto prevuče se sa conservom od 
limuna, zatim se izrežu kao domino veliki ko- 
madi iz peciva, Ugrije se tablica čokolade 1 ra- 
stanji vodom, jednu kašićicu od mase u tomu na- 
puni odgovarajuću štrcaljku i načini piknje na 
kocke domina, 


“ Djak-prosjak, 
(Bettelstudent) 


Pol sata se pjenasto miješa 10 dkg maslaca, 
(14 dkg šećera i 5 žumanjaka, doda se 20 dkg 
brašna, čvrsti snijeg od 3 bjelanjka, lješnjaka i 
mandula, groždjica, citronade, malage (koštice se 
izvade) datula i oraha. Sve skupa sječeno, i 
teško sve skupa 25 dkg. Masa se metne u du- 
goljasti kalup, koji je naslacem oličen i brašnom 
isprašen i peče se kod umjerene vatre, Kad se 
ohladi prevuče se cijelo ocaklinom od čokolade, 
osuši i reže u kriške, 


Djetelina. 
(Kleeblatter) 


U čvrsti snijeg od 3 bjelanjka umiješa se 15 
dkg finog šećera i 15 dkg samlivenih mandula, 
Od mase se načini u maslacem izmazanom limu 
tri kupa brežuljčića jedan u drugi u obliku dje- 
teline, sastavi ih se i posiplje pistačama, a držak 
se načini od kandiranih badema i peče uz slabu 
vatru. Kad se ohladi oliči se jedan sa marme- 
ladom i metne drugi preko, Treba paziti da onaj 
sa pistačama ne dodje gore. 
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Djetići najfinije vrsti, 
(Kindlein feinster Art, Purim-Gebick) 


Razmrvi se 1 kg brašna, 25 dkg finog šećera, 
nešto soli, 40 dkg masti, 6 tvrdo kuhanih žuma- 
mjaka, protjeranih kroz sito i 3 presna jaja. 
K. tomu se uzme 1 čašicu ruma i toliko vina, da 
se zamjesi fino tijesto. Iz toga se načine male 
kupčiće, istanče, svaki list izreže u 4 dijela i na- 
djev tako naredi da jedan komad ostane za po- 
kriti Zatim se savije okrajke, stisne skupa 
s prstima i načini uzorak tako da tijesto palcem 
i srednjim prstom stisneš skupa. 

Nadjev: 50 dkg šećera kuha se sa pol litre 
vođe, 10 dkg masti, sok i lupine od jednoga limu- 
na, 3 dkg citronade, 5 dkg smokava isto toliko 
datula i sira od tunja, sve sitno kockasto rezano, 
25 dkg groždjica, konačno pol kg samlivenih 
oraha ili maka, Ako se nadjev pravi sa lešnja- 
cima, onda se primješa i marmelade. Za nadjev 
od oljuštenih samlivenih badema, pridoda se 
10 dkg ribane čokolade, 


Dvobojno pecivo. 
(Zweifirbiges Geb&cki) 


Izmješa se 6 cijelih jaja, 20 dkg šećera i doda 
15 dkg obijeljene masti; nakon pola sata, kada 
je tijesto lijepo pjenasto, doda se još 30 dkg bra- 
šna. Polovica tijesta dodje u maslacem nama- 
zani lim. U drugu polovicu tijesta umiješa se 
2 tablice ribane čokolade i ispeku obadva dijela 
u jednako velikom limu pri umjerenoj vatri. Kad 
se ohladi oliči se jedan list s pekmezom od ma- 
randža ili kestenja, metne drugi list gore; reže 
opet u dva jednaka dijela i prevuče onaj dio, 
gdje je masa od čokolade sa ocaklinom od čoko- 
lade, a bijeli dio sa ocaklinom od punča. Zatim 
se režu prutići, 
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Englesko čajno. pecivo sa ingverom, 
(Englisches Thee-Gebaick mit Ingwer) 


Pol kg brašna, četvrt kg šećera mrvi sa 6 dkg 
maslaca, u sredini načini udubinu, zamijesi 2 dl 
meda, 1 kašičicu ribanog ingvera, sok od 1 limu- 
na i toliko mlijeka koliko brašno zahtjeva; nje- 
žno tijesto razdijeli u dva dijela i u svaki dio 
pomiješaj pol kesice praška, izvaljaj i reži tra- 
kove, naliči jajetom i peci kod intensivne topli- 
ne, Prašak se pri koncu umiješa u tijesto i brzo 
se njime postupa, inače izgubi jakost kada dodje 
u dodir sa ovlaženim primjesama tijesto, 


Esterhazi ploške, 
(Esterhaszy-Schnitten) 


U čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka pomiješaj 25 
dkg šećera sa vanilijom i 10 dkg oljuštenih riba- 
nih badema. Lim se namaže maslacem, masa 
tanko namaže i peče u ohladnjeloj pečenjari, naj- 
bolje u krušnoj peći nakon pečenja kruha, Dok 
je još toplo izvrni na dasku i izreži u dva dijela, 
Jedan dio oliči cremom od vanilije, drugi metni 
sa glatkom stranom gore i prevuci ocaklinom od 
čokolade, posiplji sa fino isjeckanim pistačama i 
kada sasvim ohladi izreži u kriške, 


Crnačke glavice. 
(Mohrenk6pferl) 


14 dkg šećera, 14 dkg samljevenih oraha, 


/ 2 tablice smekšane čokolade pomiješaj sa 1 bje- 


lanjkom i načini tijesto, iz njega načini gomolj- 
čiće, uvaljaj ih u bjelanjak, onda u ribanu čoko- 
ladu i osuši ma zraku. 
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Crnački kušć. 
(Negerkiisse) ' 


14 dkg sa ljuskom samlivenih badema a2ud ma 
dasku, umlješaj 7 dkg finog šećera, lupine od 
limuna, papra po ukusu 1 načini sa 1 bjelanjkom 
tijesto, izvaljaj ga i izbodi sasvim male okrugle 
ploške, koje peci u ohladnjeloj pečenjari na ma- 
slacem namazanom limu. Kad se ohladi slijepi 
dva i dva komada skupa sa marmeladom i pre- 
vuci sa ocaklinom od čokolade, 


Fine pogačice od ocviraka, 
(Feine Grammel-Pogatschen) 


Pol kg ocviraka protjeraj kroz stroj za meso 
i razdijeli u 4 dijela. Od pol kg brašna, 3 žu- 
manjka, 5 dkg šećera, nešto soli, isto toliko bi- 
bera i toliko vina koliko brašno treba. Izradi 
nježno tijesto, izvaljaj 4 puta, svaki put namaži 
jedan dio ocviraka i svaki puta neka tijesto po- 
čiva četvrt sata. Zatim izreži okrugle uštipke, 
namaži jajetom, ali pazi da se stranica ne za- 
maže, jer se onda ne lista. Peku se pri dobroj 
vatri, a vrata od pečenjare ne otvaraj, dok se 
pogačice mijesu uzdigle, 


swxizs 


Fini roščići od sira. 
(Feine Topfen-Kipferl) 


25. dkg pasiranog sira, 25 dkg brašna, 25 dkg 
maslaca, nešto soli, 5 dkg šećera, nešto lupina 
od limuna, izradi dobro na dasci 1 kao masleno 
tijesto dobro 3 puta izvaljaj, pravi male roščiće, 
puni marmeladom i brzo ih ispeci u dobro ugri-- 
janoj pečenjari. Kad su još topli posipaj vanili 
šećerom, Roščići su i topli i hladni dobri. 
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Frou-Frou, 


Od 14 dkg šećera, 14 dkg brašna, 4 žumajka 
i od 4 bjelanjka načinjenog snijega, načini dvo- 
pek. Mali tortelet oblici se namažu maslacem i 
ispraše brašnom, masom napune i svjetlo-žuto 
ispeku.  Pečene i ohladnjele tortelete izdubi i 
“puni sa slatkom pjenom od skorupa i posipaj sa 
* rezancima od kestenja. Rezanci od kestenja: 
kestenje skuhaj, oljušti i vrele protjeraj kroz 
sito, primješaj istu težinu od šećera vanilijom i 
nešto bjelanjka. To zgnječi kroz stroj“ za 
krumpir, 


Fladen purimsko pecivo. 
(Purim-Gebick) 


Tijesto i nadjev priredi slično kao za djetiće, 
Za pečenje rabi se zemljani ii bakreni lim, Prvi 
list izvaljaj veći, jer se moraju i stranice oblo- 
ži. Na svaki list sipaj drugi nadjev. Najprije 
- dodje nadjev od oraha, na drugi list marmelada, 

na treći jabukova mješavina sa groždjicama, man- 
dule i citronade; na četvrti madjev makom i na 
peti nadjev od čokolade sa groždjicama citro- 
nade i mandule, šesti pokrije sve. Što okolo visi 
odreže se i pomaže jajetom, te peče 2 sata pri 
umjerenoj vatri. Tijesto se mora lagano peći, 
jer je nadjev težak, Kada površina dobije boju 
pokrije se sa čistim papirom, 


Francuska šarlota, | 
(Franzosische Charlotte) 


Mliječni kruh ispečen dan prije izreži na kri- 
ške debelo kao nož, perom, koje se u vrući ma- 
slac umače, pomaži i ispeci svejtlo-žuto u peče- 
njari. Tada.se uzme duboka zdjela, ovu namaže 
maslacom; svaka kriška namaže marmeladom i 


2% 


mo. 


ove slože unakrst i u 2 do 3 reda. Posipaj ih 
punom šakom krupno stučenih mandula i citro- 
nade, te prelij rijetkim šatoom od četvrt litre 
vina, 3 cijela jaja i 10 dkg šećera, posipa se opet | 
.mandulama, metne u pečenjaru da se bademi 
sprže, zatim se servira, 


Francuske ploške, 
(Franzčsische Sehnitten) 


: 14 dkg maslaca se izmiješa sa 6 polu! i 
žumanjaka procijedjenih = sito, diji a 
oljuštenih samljevenih mandula, 12 dkg šećera 
vanilijom i 14 dkg brašna primješaj i na brašnom 
posutoj dasci izradi tijesto, izvaljaj i na limu bez 
oboda ispeci, Kada tijesto dobije boju namaži 
pa marmeladom, zatim dodaj čvrsti snijeg od 
bjelanjaka sa 20 dkg šećera vanilijom, te se na- 
maže a lim opet u pečenjaru metne, dok odoz- 
gora ne dobije tanku žutu koru. Ohladnjeno, ali 
još u limu reži u kriške kao pačetvorine, ' 


Fini kolednik, 
(Feines Klčtzenbrot) 
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Kkoledinka da dobro skupa drži; od druge polo- 
vice tijesta razvaljaju se 4 mala lista, metne u 
sredinu nadjev, načine 4 kruščića, pomažu sa žu- 
manjkom i peče u umjerenoj krušnoj peći 1 i pol 
sata,  Kolednik mora barem 3—4 dana stajati 
prije nego što se nareže, Dobar kolednik drži 
se od Božića do Uskrsa, 


Fine pogačice od maslaca, 
(Feine Butter-Pogatscherl) 


Tri puta prevaljano masleno tijesto se izbode. 
Jedan list naliči marmeladom toliko koliko stane 
na vrh noža, drugi list metni gore pomaži sa žu- 
manjkom, ali pažljivo da se obodi ne zamažu, jer 
se onda tijesto ne lista. Pogačice se peku 10 
minuta, u dobro ugrijanoj pečenjari, Vrata se od 
pečenjare ne smiju otvarati. Kada su pogačice 
svijetlo žute, okreni lim, a kada su pečene posi- 
paj ih još vrele sa šećerom od vanilije. 


Firedski pereci (Originalni recept). 
(Fiireder-Bretzlen, Original-Rezept) 


Od četvrt kg finog brašna, 4 žumanjka, 10 dkg 
maslaca, 5 dkg šećera, nešto soli, 3 dkg kvasca 
i toliko mlakog slatkog vrhnja koliko brašno zah- 
tijeva, da se mačini fino glatko tijesto, mačini 
oblike pereca i pusti ih uzdići. Zatim ih stavi 
u kipuću vodu, izvadi na ručnik da otkaplje voda, 
umoči u raspušteni maslac i peci hrustavo, pa 
serviraj toplo ili vruče kavi, 


Genoino tijesto. 
(Genoisteig) 
* 12 dkg maslaca se pjenasto izmiješa, 12 dkg 


šećera, 1 jaje i 5 žumanjaka, 5 dkg oljuštenih 
samljevenih badema, sok i fino skosana ljuska 
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od 1 limuna i 1 žlica ruma se pridođa i pola sata 
miješa, konačno se primiješa još 12 dkg brašna 
i namaže na namaštenom limu 2 cm visoko i 
svijetlo-žuto ispeče. Zatim se marmelada toplo 
stavi i pomaže na tijesto, ovo pusti nekoliko 
sati sušiti i zatim prelije ocaklinom. Kada je 
ocaklina suha izreži okrugle uštipke, polumje- 
sece i naredi ih na pladanj. O 


Genueški plošci, 
(Genueser-Schnitten) 


15 dkg maslaca se raspusti, ali kuhati ne 
smije, pjena se opjeni i ulije u zdjelu. Zatim iz- 
miješaj 15 dkg finog šećera, 6 žumanjaka, 15 dkg 
finog brašna i konačno čvrsti snijeg od 6 bjela- 
njaka. Lim namaži i napraši brašnom, masu na- 
maži 1 cm debelo i sasvim svijetlo žuto ispeci, 
Kad se izvadi iz pečenjare razreže se u kocke i 
oliči marmeladom i čvrstim snijegom od 2 bje- 
lanjka, metne još 10 minuta u pečenjaru, a kada 
je pečeno posiplje sa šećerom od vanilije. 


Gradački torteletjes (Originalni recept), 
(Grazer Tortelettes, Original-Rezept) 


14 dkg maslaca se sa 16 dkg brašna dobro 
izmrvi, 14 dkg sa ljuskom samljevenih mandula, 
14 dkg šećera, miris po volji, jedan vršak noža 
muškatovog cvijeta i jedno jaje uzmi i načini 
od toga na dasci čvrsto i glatko tijesto i pusti 
1 sat na hladnom mjestu. Zatim tijesto razvaljaj, 
izreži okrugle uštipke, poredaj ih na namazan 
lim, naravno jedan od drugoga udaljeno, namaži 
sa jajetom i svijetlo-žuto ispeci. Kuhaj 10 dkg 
šećera, primješaj 10 dkg oljuštenih dugačko re- 
zanih mandula, 4 dkg lisnato rezane citronade 
i oboji sa jednom kapi crvičine, To naliči tor- 
telete, posipaj sa fino skosanim pistačama i suši 
na zraku, 
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Gradački dvopek, 
(Grazer Zwieback) 


Od 3 dkg svježeg kvasa, 3 kocke šećera, 3. 


žlice brašna, 1 velike žlice mlijeka načini. kvasac 
u zdjeli i pusti da se kraj toplog štednjaka digne, 


Kada se kvasac digao prosij u zdjelu 1 kg bra-, 


šta, načini u sredini udubinu sipaj unutra pol 
litre dobro ugrijanog mlijeka, Kad je ovo sa 
brašnom dobro izmiješano, dodaj 5 žumanjaka, 
20 dkg šećera, 10 dkg obijeljenog maslaca, 1 žli- 
čicu soli i na koncu kvasac. Zatim zamijesi ru- 
kom lijepo glatko tijesto, koje mora postati tvrde 
skoro. kao tijesto za kruh, Načini 4 dugačke 
štruce i neka se pusti 2 sata dizati. Zatim ih 


pomaži sa bjelanjkom i peci svijetlo-žuto. Drugi 


dan izreži sa oštrim nožem tanke kriške i prži 
ih svijetlo-žuto i hrustavo, i. 


Gurabije (Slavensko božićno pecivo): ' 


(Gurabie, Slavisches Weihnachts-Geback). . : 


14 dkg maslaca se sa 65 dkg brašna izmrvi; 


sipaj u zdjelu pol kg šećera kuhanog sa 2.df 


vode i dodaj četvrt kg oljuštenih  samljevenih 


mandula, 1 cijelo jaje i 2 žumanjka, ljupine od | 


; limuna. i papra po volji, zatim daj ono izmrvljeno 
brašno i načini čvrsto glatko tijesto, dasku na- 
praši brašnom, tijesto izvaljaj i iz njega izreži 


svakovrsne figure, pomaži sa bjelanjkom i peci / 


svijetlo-žuto, «e 


*“ Gurabije od meda (Siavensko pecivo). 

(Gurabie vom Honig, Slavisches Gebick) 

Četvrt kg masti pjenasto izmiješaj i umiješaj 
četvrt kg meda, 12 dkg finog šećera, 2 cijela jaja 
i 4 žumanjka jedno za drugim, malo soli i toliko 
brašna koliko tijesto treba da bude gibivo i 


glatko. Ako ih želiš finije, primiješaj još oraha: 
i citronade, zatim obloži lim oblatama, napravi: 


male kupiće od mase, metni u sredinu pol oraha, 
mandula ili jedan trak citronade, i peci pri do- 
broj vatri. 
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Hamburški plošci od voća. 
(Hatnburger Obstschnitten.) 


Jednostavno krhko tijesto se tanko izvalja u 
namazanom limu, napola ispeče, zatim puni na- 
djevom, ispeče se posve i reže u krive četvero-. 
kute, Servira se hladno ili toplo. — Nadjev: 
U čvrsti snijeg od 4 bjelanjaka dodje 9 dkg sam- , 
ljevenih mandula, 18 dkg finog šećera, 4 dkg 
smokava, 14 dkg ošećerenog voća, sve izrezano 
u kocke, 4 dkg samljevenih lješnjaka, 3 dkg olu- 
štenih u dugačko rezanih mandula, 3 dkg grož- 
djica, 3 dkg krupno nasjeckanih oraha, 1 dkg 


arancina, miris po ukusu, sve pomiješaj i rabi. 


Indijanski uštipci. 
(Indianer-Krapten.) 


U čvrsti snijeg od 4 bjelanjaka umiješaj 4 žu- 
manjka, 14 dkg šećera, 10 dkg najboljeg brašna. 
Kalup za uštipke naliči, napuni masom i ispeci. 
Kad se ohladi izdubi i ocakli sa ocaklinom od 
čokolade i puni ih sa slabo osladjenom pjenom 
od skorupa, Slijepi dva i dva skupa i serviraj u 
papirnatim zdjelicama. Pečeni uštipci mogu ne- 
koliko dana stajati, samo ih se mora jedan sat 
prije uporabe puniti da se upije i da nisu suhe. 


Indijanski uštipci sa kestenjem, 
(Indianer-Krapfen mit Kastanien.) 


6 dkg maslaca se izmiješa, 12 dkg šećera i 
4 žumanjka pridoda i četvrt sata miješa. Tome 
se pridoda 12 dkg kuhanih i kroz silo protjeranih 
kestenja, 4 dkg samljevenih oraha, pol komada 
pulverizirane vanilije i konačno čvrsti snijeg od 
4 bjelanjka. Kalup za uštipke oliči i svijetlo 
ispeci, Kad se ohladi slijepi dva i dva skupa sa 
narandžinom marmeladom, ocakli sa ocaklinom 
od čokolade i serviraj sa slatkom pjenom od 
skorupa. 
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Išlerski uštipci. 
(Ischler-Krapten), 


Na dasku stavi 14 dkg maslaca, 7 dkg šećera, 
7 dkg samljevenih mandula, 14 dkg brašna, ne. 
što papra i načini tijesto, izvaljaj ga te načini 
uštipke. Peci ih pri umjerenoj vatri. Kad se 
ohlade slijepi dva i dva skupa sa marmeladom 
ocakli sa ocaklinom od čokolade i posipaj s= 
skosanim pistačama. ž 


Kruh od slatkog januša. 
(Anisbrot). 


10 dkg finog šećera, 3 cijela jaja i 2 žumanjka 
metni u kotlić za snijeg i lupaj mašu sa pjenil- 
nicom neprestano na vatri, dok ne postane gu- 
sta poput creme. Kotlić skini s vatre, ali lupaj 
dalje dokle ne ohladi, onda primiješaj 17 dkg 
brašna, 1 dkg fino ostruganog slatkog januša, 
Kalup oliči,. brašnom ispraši, napuni masom i 
ispeci pri umjerenoj vatri. Kad se ohladi reži 
tankim nožem u kriške, 


Kušci od kajsija, 
(Aprikosen-Busserl) 


1 kg procijedjenih kajsija, 1 kg finog šećera i 
1 bjelanjak metni u kotlić za snijeg i lupaj masu 
sa pjenilnicom 3 sata neprestano, puni masu u 
štrcaljku za uštipke, istiskaj male kušce na tvrdi 
Pisaći papir i pusti kušce nekoliko dana na suncu 
sušiti U škatuljama spremljeni drže se kušci 
dugo vremena, Lupanje sa pjenilnicom moret;u 
dvije osobe raditi, jer se jedna umori, 
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Kuhana masa od bjelanjaka, 
(Gekochte Windmasse), 


Pol kg kockastog šećera kuhaj sa 2 i pol di 
vode tako dugo, dok kroz luknje od žlice kojom 
se skida pjena i koju se umoči i na nju puše ne 
lete mjehurići. Kad je ovaj pokus izveden, skine 
se sa vatre, pomiješa sa snijegom od 10 bjela- 
njaka 1 neprestano lupa pjenilnicom, dok masa 
posve ne ohladi, što se pospješi ako se kotlić u 
hladnu vodu stavi. Lim se bez oboda obloži sa 
hoštijama od mase, sa štrcaljkom ili kašicom na- 
čini male kupčiće, posipa ih sa pistačama +1 suši 
u hladnoj pečenjari ili u krušnoj peći nakon pe- 
čenja kruha, ' 


Kućni prijatelj. 
(Hausfreund). 


4 cijela jaja, 28 dkg šećera, 28 dkg brašna, 
28 dkg dugačkog rezanih badema, groždjice i 
garično voće, miješa se črtvrt sata, zatim neka - 
jedan sat stoji Na naprašenoj dasci načini 3 
štruce, peci pri umjerenoj vatri, a drugi dan reži 
u tanke kriške. Serviraj čaju ili vinu. 


Kapucinski krih. 
(Kapuzinerbrot). 


U čvrsti snijeg od 4 bjelanjka umiješa se 14 
dkg finog šećera, 4 žumanjka, 14 dkg brašna, mi- 
ris po volji, 2 tablice ribane čokolade, 7 dkg 
krupno isječenih badema, 7 dkg groždjica i ne- 
koliko kocaka sira od gunja, sve dobro promi- 
ješaj, napuni u lim od dvopeka, koji je dobro 
oličen i brašnom isprašen, peći svijetlo-žuto kod 
dobre vatre. Kad se ohladi reži oštrim nožem 
tanke kriške, 


291, 


Karlsbadski perečići (Originalni recept), 
(Karlsbader Bretzeln, Original-Rezept), 


Uzmi četvrt kg finog brašna, 10 dkg maslaca, 
dovoljno soli, 1 žlicu šećera, 1 dkg kvasa i tolike 
toplog i slatkog vrhnja, da se fino i glatko tije- 
sto zamjesi. Perečići se prave na dobro oličeni 
lim i puste da se dignu. Prije pečenja namaži i 
maslacem i čim se izvade iz pečenjare serviraju 
se hrustavi kavi. 


Karisbadske oblate. 
(Karlsbader Oblatten), 


U duboku zdjelu metni 3 žumanjka, 7 dkg 
šećera, 2 dl slatkog skorupa ili mlijeka, izmi- 
ješaj glatko i primiješaj 20. dkg najboljeg brašaa, 
Kada je tijesto sasvim glatko dolijeva se poste- 
peno još 2 dl slatkog .skorupa, zatim se željezo 
za oblate na obje strane dobro ugrije, na otve- 
renom štednjaku, pomaže ga sa slaninom ili u 
maslacu namočenim perom, jedna žlica tijesta 
sipa se unutra i pusti na obje strane svijetlo 
žuto peći. Ako su dvije pečene, posipa se jedna 
oblata šećerom, lješnjacima ih samljevenim ba- 
demima, drugu gore i još jedan čas u željezo, 
pa ih sprešaj skupa. Dok se peče mora se uteg 
metnuti inače se otvore, 


Karte, 
(Karten), 


Na daske se mačini glatko tijesto od 14 dkg 
brašna, 14 dkg finog šećera, 7 dkg maslaca, 1 ci- 
jelog jajeta, lupina od limuna, slatke korice i 
klinčića izvaljaj. debelo kao hrbat od noža i 
izreži kao karta velike komade, Što od uglova 
otpada bojadiše se mrko sa 1 tablicom čokolade, 
izvaljaj i sa kalupom od karata sa znakovima 
izbodi; namaži karte bjelanjkom, znakove ka- 
rata prilijepi gore zatim peci na oličenom limu. 
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“Katičini plošci, 
(Katarinen-Pitta), 


Od 25 dkg brašna, 18 dkg maslaca, 12 dkg 
šećera, 3 žumanjka, 2 žlice soka od limuna ili 
octa zamijesi i izradi lijepo i glatko tijesno, na- 
čini 2 krušćića i neka četvrt sata počine, Jedam 
kruščić se izvalja i pomoću valjka stavi na lim, 
naliči s4 nadjevom, obloži se u redove sa višnia- 
ma, koje su u Šećeru kuhane, iizvalja se drugi 
kruščić i toga spusti na nadjev, naliči sa: izlu- 
vpanim bielanikom, posipa bađemima, koji su 
lisnato narezani, Ploške se peku  svijetložuto 
kod dobre vatre, Serviraj ih tople ili hladne u 
krivo izrezanim četvorinama, 


Klauzenburški dvopek bez jaja i šećera, | 
(Klausenburger-Zwieback ahne Fi und Zucker). 


Od 5 dkg svježeg kvasa, 1 kg brašna, 20 dkg 
obijelienog maslaca i toliko mlijeka koliko: bra-. 
žno zahtijeva, načini lijepo glatko ali čvrsto 
tijesto, koje se mora dobro uzdići, a onda se 
tek peče, Drugi dan se izrežu kriške debele kao 
olovka, prži ih svijetlo-žuto i hrustavo, Ovaj 
dvopek je vrlo dobar te se preporučuje za bo- 
lesnike za čaj kao i za vino, ' 


Košutovi plošci, 
(Kossuth-Schnitten), 


1 cijelo jaje i 3 žumanjka se sa 14 dlag finog 
šećera dobro izmiješa, 14 dkg brašna, 10 dkg 
zamljevenih bađema, 7 dkg ribane čokolade i 
konačno 14 dkg brašna pomiješa, utisne u oličeni 
lim, namaže sa lupenim bjelanikom sa dugačko 
rezanim bademima posiplie i peče kod umjerene 
topline, Miris po ukusu. Kad se ohlade reži u 
kriške po volji, ' 
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Košarice, 
(Kšrbchen), 


Od 14 dkg maslaca isto toliko šećera, brašna, 
zibanih badema i 4 tvrđo kuhanih žamanika na- 
čini na dasci linsko flesto, utisni ga tanko u 
kalup za košaricu, Od 4 bjelanjka čvrsti snijeg, 
4 žumanjka, 12 dkg šećera, 12 dklg samljevenih 
oraha, mirig po volji, načini tijesto kao za tortu, 
puni tim košarice i peci pri umjerenoj vatri u 
počenjari. Kad se ohladni metni na svaku ko- 
šaricu jedan komadić kandiranog voća, 


Lešnjakov konfekt. 
(Haselnuss-Confect), 


25 dkg finog šećera sa mirisom od vanilije se 
sa :2 žumanika i 1 cijelim jajetom izmiješa, dodaj 
1 čašicu ruma 4 25 dkg lješnjaka, dasku posipaf 
sa šećerom, masu gore i pravi svakovrsne oblike, 
i ispeci, pri svršetku kuhanja, polako i hrustavo 
na voskom oličenom limu, 


Lešnjakova masa uštrcana, 
(Haselnussmasse gespritzt), 


14 dkg lješnjaka stavi u pečeniaru da budu 
vreli stavi ih izmedju dva kuhiniska peškira i 
trljaj ih da otpadne ljuska, Samelji ih i stavi 
u Zdjelu još 30 dkg finog šećera, miris po volji 
i 6 bjelanjaka, miješaj masu pol sata, puni u 
jednu štrcaljku i pravi svakovrsne oblike na 
voskom oličenom limu i peci, poslije pečenja 
kuhaj u krušnoj peći, 


Lešnjakovi makaroni. 
(Haselnuss-Maccaronen). 
U čvrsti snijeg od 5 bjelanika umiješai 25 dkg 
finog šećera sa mirisom po voli, stavi kotlić u 
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kipuću vodu, lupai sa pjenilnicom tako dugo ok 
masa više ne curi, Zatim  primješaj 25 dkg 
samlivenih lješnjaka lim obloži hostiiom pravi 
male kupčiće i peci kod dobre vatre, onda ra- 
spucaju, Polovica može se sa čokoladom mrko 
bojadisati, Tko makarone bijelo želi neka uzme 
oljuštenih u dugačko rezanih  mandula i.peče 
mri svršetku kuhanja kod slabe topline, 


Lešnjakovi plošci. 
[Haselnuss-Schnitten). 


UD. čvrsi snijeg od 6 bjelanjaka umiješai 7 žu- 
amanjaka, 14 dkg šećera, 14 dkg samlivenih lješ- 
njaka, 5 dkg u likeru namočenih mrvica od roš- 
čića, masa se napuni u oličeni lim za dvopek i 
peče pri umjerenoj vatri, Kada se ohladi pre- 
vuče se ocaklinom od čokolade, a kada se oca- 
klina učvrsti režu se tanke ploške, 


Lešnjakovi prutići. 
(Haselnuss-Stangerl). 


31 i pol dkg finog šećera, 2 bielanika, i sok 
vd pol limuna, miješa se pol sata, Polovicu od 
“bve mase metne se u drugu zdjelu, umiješa 
četvrt kg samlivenih lješnjaka, 1 tablicu ribane 
čokolade od druge polovice limuna sok i ko- 
načno 2 žlice brašna. Napraši se dasku brašnom, 
tijesto istanji debelo kao hrbat od noža, namaže 


“nadjev koli je u zdjeli ostao, reže po volji tra- 


kove i peče u naličenom limu bez oboda u 
ohladnjeloi pečeniari, 


Lieepinja od vile Paradiso. 
(Kuchen der »Villa Paradiso«), 


25 dkg finog šećera 1 6 žumanjaka miješal 
nal sata, zatim primiešaj. izmjenično 25 dkg bra: 
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.šna i čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka i peci u oli- 
“čenom i brašnom naprašenom limu, Kad se 
ohladi proreži u dva dijela, oliči polovicu sa oca- 
.klinom od naranča, reži oštrim nožem kocke i 
metni na svaku kocku kandirani trak od na- 
ranča,. Originalan recept iz Brazilije, ' 


Leipciške figure svake vrsti, 
(Leipziger Allerlei), 


Pol kg brašna, četvrt kg finog šećera, četvrt 
kg oljuštenih samlivenih badema, 3 tablice ri- 
bane čokolađe, klinčića, cimeta, muškatovog 
cvijeta po ukusu, 6 dk fino skosane citronade ili 

* arancina konačno 4 cijela (jaja, načini na dasci 
lijepo glatko tijesto, izvaljaj i sieci malene fi- 

' gare svake vrsti, i osuši ih na voskom oličenom 
limu u ohladnjeloj krušnoj peći, 


Linško tijesto .mrko. 
(Linzerteig braun), 


Od 14 dkg maslaca isto toliko sa ljuskom 
ribanih badema, brašno i šećer, sok i lupine od 
iednos limuna, 1 žumanjak, 1 tablica ribane čo- 
kolade, načini čvrsto tijesto, izvaljai, izreži, na- 
liči bielanikom, posiplji sa krupno rezanim ba- 
demima i peci pri umjereno vatri, 


Linški torteletes, 

/ (Linzer Tortelettes). 

“(Od 14 dkg maslaca isto toliko šećera, olju- 
štenih samlivenih badema i brašna te sa 2 žu- 
manika načini glatko tiesto, izvaljai di  isjeci 
male tortelete, dva i dva sastavi skupa marme- 
lađom, mnaliči bielanjikom, posiplii skosanim ba 
demima i svje tlo-žuto ispeci. 
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Luksuzno pecivo, 
(Luxus-Geback), 


Od pol kg brašna, 2 dk uzašlog kvasa, 1.dl 
mlijeka, 12 dkg maslaca ili 10 dkg masti, 7 ka- 
Kičica šećera i 1 jajeta izradi na dasci ne previše 
čvrsto tijesto i razdijeli u 12 kruščića, Kruščiće 
pojedince izvaljaj, izreži u četiri dijela i okrajak 
malko izvuci da buđe dulji, načini roščiče a 
vršak mora doći gore, Pecivo se samo malko 
digne, pomaže jednim  bielanikom i peče pri 
umjerenoj vatri, Mogu se dati oblici i za žemlje 


* i (kaizerice, ako načiniš 4 zareza. 


Lutkino pecivo 1. 
(Puppengeb&ck I.), 


8 žumanjaka miješaj sa 8 dkg šećera vanili- 
jom, Arak papira reže se u tri dijela i savije u 
bore da budu 3 udubine. Metni ih u lim i u 
svaku udubinu malu ikašičicu mase i peci u pe- 
čenijari, jedan sat nakon kuhanja, 


Lutkino pecivo IL. 
(Puppengebick. II.). 


Žlicu marmelađe metni u zdjelicu, dođaf 1 
žlicu olupljenih stučenih badema i isto toliko 
finog šećera, da se može načiniti čvrsto tijesto, 
Dasku posipaj šećerom i iz mase načini svako- 
vrsne figure, kao perečiće, štruce,  pletenjake, 
kaizerice 4 suši na zraku, 


Lutkino pdetro II 
(Puppengebick III.), 
"3 žlice ribane čokolađe, 3 žlice ribanih oraha, 
2 žlice finog šećera, nešto mirisa i toliko bie- 
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lanj (po prilici pol jajeta) da tijesto buđe 
ZZ. Iz toga se prave kao lješnjak velike 
kuglice koje se meću u lim i suše u pečenjari 
iedan sat nakon kuhanja, Ako ih hoćemo mo- 
ljepšati utisne se na svaku kuglicu pol oljušte- 
nog badema. 


Lutkino pecivo IV, 
(Puppengebick IV.). 


Jd 3 žumanjka koje se upotrebljava za lut- 
kino pecivo 1. uroni jedan bjelanjak za lutkino 
pecivo IIL., a preostali bjelanjak stavi hladno do 
uporabe, Da ništa ne preostane prave se od 
2 bjelanjka kušci. Od bjelanjka sa lupa čvrsti 
snijeg, primiješa 2 žlice finog šećera, lim obloži 
bostijom, prave mali kušci i suše poslije kuhanja 
#* pečenjari, 


Kušci od oraha s octom 
(Nuss-Busserl mit Essig). 


Lupa se čvrsti snijeg od bielanjka, pridoda 
jedna žlica octa i četvrt kg finog še,era, miris 
od limuna, još se neko vrijeme čvrsto lupa dok 
snijeg ne postane posve čvrst, Zatim se četvrt 
kg oraha koji su po polovici mazrezani umiješa, 
lim oliči voskom ili obloži hostijom, prave mali 
kupčići, koji se peku u ohladnjeloj pečenjari ili 
u ikrušnoj peći nakon pečenia kruha, 


Kruh od oraha. 

(Nussbrot). a, 
Miješajj pjenasto 14 dkg finog šećera sa 3 
. žumanjka, dođaj 14 dkg samlivenih oraha, 4 dkg 
mrvica od žemljičaka i čvrsti snijeg od 4 bie- 
lanjka i peci masu u dva dobro oličena lima za 
dvopek, Kad se ohladi namaži iedan dio mar- 

meladom, drugi stavi na ni i izreži no volji. 
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Masleno tijesto, 
(Butter-Teig.) 


Masleno tijesto uspije samo onda, ako se 
upotrijebi besprikoran materijal Brašno ne smije 
biti svježe mi vlažno, maslac ne smije biti vlažan 
ni kisel, Jednostavni maslac stavi u peškir, do- 
bro ga izlupaj i prije uporabe stavi ga na led. 
Pri tom moraju ruke biti hladne, jer u toplima 
ne uspije tijesto. Pol kg brašna razdijeli u dva 
jednaka dijela i malko se brašna ostavi za dasku 
naprašiti, valjkom lagano izvalja i kuhinjskim 
nožem češće digne sa daske i to se tako dugo 
opetuje dok od maslaca i brašna ne postane 
tijesto. Sa maslenim tijestom mora se brzo ra- 
diti da ne omekša, Zatim se savijeno masleno 
tijesto stavi u peškir koji je posut brašnom, Po- 
kriveno tijesto metne se u duboku šerpenju i 
metne na led. Druga polovica brašna se sa so- 
kom od 1 limuna, čašicom ruma, nešto soli, 
i cijelim jajetom, 5 dkg šećera i potrebnom vo- 
dom izradi u nježno glatko tijesto, koje se iz- 
valja, popreko složi i savije uvijek u istom po- 
ložaju. Pet puta izvaljaj tijesto i svaki put stavi 
četvrt sata na led. Zatim izvaljaj tijesto opet i 
reži sa usijanim nožem u komade, pa rabi po 
volji. Pečenjara mora biti dobro ugrijana i ne 
smije se prije otvoriti dok se tijesto nije diglo, 
jer ako pridodje zrak tijesto ostaje slaninasto i 
ne lista se Razrezana stranica neka stoji izvan 
lima. Kađ se vrelo izvadi iz lima posiplje se 
šećerom od vanilije, 


Medena lepinja sa orasima. 
(Honigkuchen mit Niissen). 


Četvrt kg gušćje masti, četvrt kg šećera sa 
mirisom od papra, četvrt ks hladno meda, 4 
cijela jaja i 2 žumamika, čašicu od likera punu 
ruma, sitno skosanu lupinu od jednog limuna 
miješaj jedan sat, dok tijesta svjetlo i pjenasto 
ne postane, zatim umiješaj pol kg najfinijeg 
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brašna, 12 dkg raspolovljenih oraha, 1 paketić 
praška i puni masu u kalup, koii je oličen mašću 
i peci kod intensivne topline, 


Medena lepinja. 
(Honig-Kuchen.) 


50 dkg meda, 12 dkg finog šećera, 6 žuma- 
njaka, 25 dkg maslaca ili 20 dkg masti, miris po 
ukusu, 2 čašice ruma ili šljivovice miješaj 1 sat. 
Kad je tijesto pjenasto primješaj 60 dkg brašna 
izmjenično sa čvrstim snijegom od 6 bjelanjaka 
i u zadnji čas pridodaj 2 paketića praška. Od- 
govaraljući lim oliči mašću dobro i ispraši braš- 
nom, masu metni unutra i peci pri dobroj vatri, 
a najbolje u krušnoj peći, jer u mlakoj peći iz- 
gubi prašak svoju iakost, Kada se prašak umi- 
ješa ne smije tijesto više stajati. Ako ie lepinfa 
fore mrka, metne se preko čist papir i lađano 
poče, 


Medena lepinja Torner. Originalni recept. 
(Honigkuchen Torner, Original-Rezept). 


2 cijela jaja, 2 žumanjka i 12 dkg šećera pie- 
nasto izmiješaj, 25 dkg vrelog meda, 30 dkg 
brašna, sitno skosame limunove kore:i miris po 
ukusu primiješaj, a uz to 5 dkg kockasto rezane 
citronade, 5 dkg olupljenih raspolovljenih  ba- 
dema i 1 paketić praška, Masu stavi u masla- 
cem oličeni i brašnom naprašeni lim i peci pri 
dobroj vatri; zatim prevrni na dasku, prevuci 
sa ocaklinom od šećera, reži u kocke, i utisni 
na svaku kocku pol badema, Ocaklina od še- 
ćera pravi se kako slijedi: 10 dkg finog šećera, 

* 1 bjelanjak i sok od jednog limuna miješai pol 
/ sata i namaži na pecivo nožem, koji se u vođu 
/umače, zatim suši na zraku, , 


\go6 


Male paštete, 
(Kleine Pastetchen). 


Priredi fino masleno tijesto, izvalial ga tanko 
poput hrbta od noža i izbodi sa kalupom za 
noščiće srednje ploščice, Ploščice se izbroje, po- 
lovica izbođe iioš manjim kalupom, a dobivene 
kolute meći na cijele ploščice i peci ih sviljetlo 
žuto, Kad se izvađe iz lima, puni im sredinu 
nadjevom i servira ih ioš tople na ukusno nare- 
djenom ubrusu, ' 

Nadjev: Dvije ploške suhog jezika, pol 
upirjana prsa od pileta, 2 ploške hladnih gušćih 
jetara, jedna ploška šunke se izmelje u mašini 
za meso. Operi jednu sardelicu, izvadi koščice, 
protjeraj kroz mašinu i priđometni nadjevu, Do- 
daj ioš topli biber i toliko soka ođ limuna da 
nadjev drži skupa, Još se ljedanput stuče , u mu- 
žaru i onda upotrebljava. 


Medenjaci obični. 
(Lebkuchen, gewGhnliche). 


Ofuri sa četvrt kg vrućes meda četvrt kg 
brašna, 12 dkg šećera i 1 sat miješa. Preko 
noći pustiti počivati, Drugi dan izradi još dobro 
tijesto sa 2 cijela jaja dok postane glatko, Uzmi 
još k tomu vapra kao i cimeta, klinčića, lupina 
od limuna, bibera i inguera i konačno ioš 1 pa- 
ketić praška brzo primiješal na dobro brašnom 
maprašenoj dasci istanji, izbodi, sa bjelanikom 
pomaži sa krupno isječenim bađemima  posipal 
i peci pri dobroj vatri, Polovicu nemoi bade- 
mima posipati nego prevuci ocaklinomi od Išećeraj 
i pusti malko u pečenjari da se suši, 


Medenjaci, 
(Lebzelten). 


Od 25 dkg meda, 6 dkg šećera, 2 žumanjka, 
50 dkg brašna i snijega od 2 bjelanjka moai 
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lijepo glatko tijesto, razdijeli u 4 kruščića i sva- 
kom dodaj pol paketića pmaška, izvaljaia, izbodi 
u figure, izbosti ili cijelo bjelanikom namazati i 
krupnim šećerom i bademima posuti, rezati u 
trakove, poredati na brašnom posuti lim i ispeći 
kod dobre topline, ali brzo, jer inače prašak iz- 
Bubi jakost. Međenjaci se serviraju vinu, 


Mandoletti. 


25 dkg šećena se sa 2 dl vode kuha zatim se 
dodaje 25 dkg oljuštenih dugačko rezanih ba- 
dema, 25 dkg datula, 4 dkg suhih šljiva, 4 dkg 
smokava, 4 dkg citronade, sve fino  kockasto 
rezano, pridodaj još 4 groždjica, kuhaj masu 
gusto i neprestano milešaj, Kad ie masa malko 
ohladila, metni ovlaženi ubrus na dasku i masu 
u ubrus pa pravi oblik kobasice. Ovu pusti 
preko noći da stoji, Drugi dan uvaljai kobasicu 
u fini šećer i na zraku suši, 


Marguerit Tortelettes, 


U 4 di kipućeg mlijeka stavi 10 dkg maslaca, 
10 dkg šećera, nešto soli i ukuhai 25 dkg brašna, 
lupaj tijesto ma vatri, da bude lijepo slatko, dok 
se od posuđe ne odlupi, metni tijesto u zdjelu, 
razmješaj pojedince 2 cijela topla jaja i 4 žu- 
manjka, Dasku napraši brašnom, stavi gore ma- 
su, izvaljai, izbodi oblike, peci u dobro maslacem 
oličenom limu, sastavi marmeladom dva i dva 
skupa, ocakli ocaklinom ođ kave ili punča, na- 
čini na svaki oblik od rezanih badema cvijet od 
Margarite u sredinu cvijeta stavi komadić kan- 
dirane kajsije, a lišće načini tankim trakom od 
lubenice. 
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Maroni kobasice. | 
(Maroni-Wiirstchen), 


Pol kg marona se skuha napola, oljušti i 
protjera kroz mašinu za bademe, U zdielu metni 
2 cijela jaja, 10 dkg šećera sa mirisom, 12 dkg 
maslaca, 20 dkg samlivenih marona, 12 dkg bra- 
šna, i promiješaj sve dobno, dasku dobro napraši 
brašnom i pravi oblike po volji kao: kobasice, 
roščiće itd, Metni ih na oličeni lim, namaži žu- 
manikom i peci ih svijetlo žuto, Još vrele uva- 
ljaj u šećer sa vanilijom, 


Mignons, 


ODd 4 žumanjka, 14 dkg finog šećera, 14 dkg 
oluplienih samljevenih badema, snijega od 4 
bjelanika načini tijesto za tortu, metni u masla- 
cem dobro oličeni lim, ali da me bude deblie od 
3 cm i ispeci. Od 7 dkg finog šećera, 2 žumani- 
ka, 5 dkg brašna, snijega od 2 bielanika načini 
tijesto za dvopek d peci ga debelo kao hrbat od 
noža. Zatim izreži iz tijesta za tortu 3 cm ve-: 
like kocke, a od dvopeka isto tako velike koc- 
ke, Kocke od tijesta za torbu izdubi sa malim 
nožićem i udubinu napuni cremom od vanilije, 
zatvori kockom ođ dvopeka i ocakli ocaklinom 
od punča, Mignoni mnogo liepše izgledaju kada 
se peku u kalupu. Isti se mogu dobiti u raznim 
oblicima, oknuglim, plosnatim i četverouglastim. 
I dvopek se mora u istom kalupu peći, jer mora 
imati dna, da ne iscuri crema, Kada su već 
mignoni ocakleni uljepšaj ih kamdiranim voćem 
i Serviraj u papirnatim kapicama, Za mignone . 
može se svako tijesto od torta upotrijebiti, n, pr. 
od mrvljene torte, satvertorte, tore od dvopeka, , 
orte od čokolade, Crema, a isto d ocaklina uzi- 
ma se po volji. Ukrasi ostaju po ukusu domaćice, 
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Mozaik kruščići. 


S (Mosaik-Brčtchen), 


. Kupi kod pekara kruščić za užinu,-neka stoji 
jedan dan, odreži oknaike, izdubi ga tankim 'no- 
žem tako da samo kora ostane, Zatim ga puni 
čvrsto ovim nadjevom: 16 dkg maslaca piena- 
sto izmješaj i dodaj jezika, mršave šunke, jetra 
od guske, prsa od pileta, sve kockasto rezano i 
od svake vrsti 10 dkg, 4 sardelice sa. izvadjenim 
kostima, 2 tvrđo kuhana žumanika.i 3 dkg ko- 
pra, isto kočckasto rezano, Kruščić mora tako 
dugo u hladu stajati dok se maslac ne  skruti, 
zatim se režu tanke ploške i serviraju na pladniu. 


Maslac od vanilije, 
(Vanille-Butter), 


25 dkg šećena sa vanilijom miješaj 1 sat sa 8 
žumanjaka, oliči dugačke male kalupice masla- 
cem, metni u svaki kalupić iednu žlicu tijesta 1 
nakon kuhanja više suši nego se peče, Ako nema 
kalupića; namaže se maslacem arak papira, složi 
ga kao lepezu, svaki trak puni 1 žlicom tijesta i 
peče u limu, 


Marcipan: Torner, Originalni recept. 
(Marzipan Thorner, Original-Rezept), 


ZEN 

(25) dkg finog šećera miješaj sa sokom od(3)li- 
muna, (Džličicom ruma i toliko vode, da kaplie- 
vina poSjane gusta, pridodaj (15 dkg oljupljenih 
badema (5 dkg fino skosanih pistača,(5' dkg grož- 
diica, 6 d rezanih pinjola,(5; dkg lino kockasto 
rezane citronade iG, dkg arancine, Sve dobro 
dzmješai, lim obloži hostijom, namaži sve gore, 
Pokrij opet hostijom i reži uske trakove, koli se 
veku nakom kuhanja u pečenjari ili u  krušnoj 
peći nakon pečenija kruha gdje postaju najljepši. 
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. Mažuranić ploške, 
(Mažuranić-Schnitten.) 


Pjenasto izmiješaj 14 dkg brašna, 14 dkg Be- 
ćera, 14 dkg maslaca, 1 žlicu ruma, 2 žumanika 
i 2 cijela fajla, namaži na maslacem oličeni lim 
ispeci svjetlo-žuto, ali ne hrustavo, Gotovo tiie- 
sto izvrni na dasku i kad se ohladi reži na četiri 
dijela, svaki list oliči sa cremom od vanilije stavi 
jedan na drugi, ocakli ocaklinom od punča i sta- 
vi na led, Kad se crema skruti režu se dugi tan- 


ki trakovi i ukusno urede na pladnju, 


 Meternich plošci. Originalni recept. 
(Metternich-Schnitten, Original-Rezept). 


25 dka brašna, 20 dkg šećera, 20 dkg maslaca 
nešto soli, sok od jednog limuna kašičicu skosane 
limunove liupine, 5 tvrdo kuhanih i:kroz sito 
protjeranih žumanika, 2 cijela liaia 4 10 dka oliup- 
lijenih i samljevenih badema uzmi i načini te do- 
bro izradi tijesto. Dvije trećine metni u veći ka- 
lup od torte, jednu trećinu ostavi za: unakrst. 
List se namaže marmeladom od crnih jagoda, sa 
Btrcaljikom ištrca gore cik-cak unakrst i peče ti- 
jesto kod umjerene vatre, Kad se ohladi reži u 
krive ploške, 


Napoleonski plošci. 
(Napoleon-Schnitten), 


25 dkg sa ljupinom samljevenih badema, 25 
dkg finog šećera, miris po volji uzmi i na dasci 
načini tijesto sa 2 bijelanika, ižreži u trakove i 
na maslacem oličenom limu se na koncu kuhanja 
više suši nego peče, Kada je pečeno stavi opet 
na đasku skupa kao tijesto 4 ocakli bijelom ili 
ružičastom ocaklinom od punča, ie 
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Nirnberški paprenjaci. 
(Niimberger Pfefferniisse.) 


20 dkg finog šećera, 20 dkg sa ljuskom riba- 
nih badema, 4 žumanika, 7 dkg brašna, slatke 
korice, bibera, klinčića i oraška sve fino stučeno 
dobro izmiješali, utisni polovicu orahove ljuske 
i više suši nakon kuhanja nego peci. Ovaj con- 
fekt ne manika na Božić ni na iednom stolu u 
Sjevernoj Njemačikoj, 


Nirnberški medenjaci. 
(Niirnberger Lebkuchen), 


. Miješa se 30 idlkg šećera sa 3 bielanika i 1 ci- 
ielim jajetom 1 sat, dodaj 8 dklg citronade, 3 dkg 
arancina, sve kockasto rezano, 28 dkg oljuplje- 
nih samlivenih bađema miris po ukusu, Masu 
namaži palac visoko na hostiju, koja se okiruglo 
izreže, Na svaki međenjak stavi zvijezdu od po- 
lovice mandula i citronađe, posipaj šećerom i 
peci nakon kuhanja u ohladnjeloj pečenjari. Me- 
denjaci moraju ostati bijeli, 


Nirnberški međenjaci (Originalni recept). 
(Nirnberger Lebkuchen, Original-Rezept.) : 


4 cijela jaja, 50 dkg šećera 1 dkg slatke ko- 
rice, 1 dkg klinčića, 5 dkg kockasto rezanme: ci- 
tronade, 1 dkg Wardanomen, 1 čašicu likera, vr- 
šak od noža bibera miješaj 1 sat zatim pridodat 
50 dkg ugrijanog brašna i klašičicu soli, stavi sve 
na dasku, izmlijesi čvrsto glatko tijesto, izvaljai 
$a, i izreži kalupom za roščiće preko noći ostavi 
na maslacem dobro oličenom limu, zatim peci 
Pri umjerenoj vatri, i 
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Nirnberški međenjaci (Originplni recept). 
(Niirnberger Lebkuchen, Original-Rezept), 


25 dkg finog šećera i 4 bjelanika miješai pol 
sata, Pridodaj 5 dkg arancine, 5 dkg citronade, 
25 dkg badema, od kojih je polovica nadugačko 
rezana, a polovica samlivena, nešto mirisa i 
Pravi na hostiji male kupčiće, načini na svaki 
kupčić zvijezđu od polovica mandula, a u sredi- 
nu metni komadić citronade, Medenjak se suki 
u ohladnjeloj pečeniari, 


Njemački mercipan: (Originalni recept). 

(Westpreussischer Marzipan, Original-Rezept). 

Pol k6 kockastog šećera kuhaj sa_3 dl vode 
dok ne bude gusto zatim metni unuira 25 dkg 
samlivenih badema i kuhaj dalje dok ne postane 
Eusta kaša, zatim razdijeli masu u 3 zdielice i 
svaki dio posebno miješaj: jednog ioš vrelo sa 
ribanom čokoladom posipalj, drugos sa 2 žlice 
finog šećera, sokom od limuna i nekoliko kapi 
crvene bretanske boje, da tijesto bude niežno 
ružičasto, treći dio sa 1 kapi ružine vode i 2 
žlice prosijanog šećera. Jednu daščicu obloži sa 
hostijom, maliči naiprije ružičasto, onda tijesto 
od čokolade i konačno bijelo tijesto, pomaži 
gore sa vodom od ruža, reži iz tijesta  prutiće i 
pusti da suše na zraku, 


Oblate sa maslacem. 
(Hohlhippen mit Butter.) 


U zdjelu se stavi 14 dkg finog brašna, 5 dkg 
šećera sa vanilijom, nešto soli, 2 cijela jaja, 2 
žumanika, 3 žlice ruma, četvrt žlice slatkog sko- 
rupa, 3 dkg obijeljenog maslaca i miješa glatko 
tanko tijesto tako da se od žlice spušta kao 
kaplje, Željezo za oblaute dobro se ugrije sa obje * 
strane pomoću pera naliči uljem ili maslacem, 
1 žličicu tijesta metne u željezo i svijetlo-žuto 
ispeče, Još tople omotaj na okruslo drvo, Oblau-' 
te čuvaju se u kutijama na toplom mjestu, 
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Oblate sa nadjevom, 
(Hohlhippen gefillt). 
Tijesto se isto, kao i za karlbadske oblaute i 
u željezo za oblaute metne 1 kašičica. Kada su 
dvije gotovo pečene, posipaj jednu sa šećerom 
od vanilije ili šećerom drugoga mirisa i suhim 
$roždjicama, stavi drugu gore, pritisni obje 
skupa, stavi željezo još jedan čas u vatru i nastoj 
oblautu previnuti na drvo za oblautu ' Oblaute 
se dugo drže na toplom mjestu, dok na vlažnom 
postanu tvrde kao koža. 


Oblate kao vrećice. 
(Hohlhippen als Diitten), 

Tijesto načini kao i gore. Kad se ispeče za- 
vrni na tome odgovarajućem: limu kesice, Može 
ih se spraviti na toplom mjestu i prije uporabe 
napuniti sa zasladjenom pjenom od skorupa. 


Patience od kajsija. 
(Aprikosen-Patience), 

Od jedne žlice marmelade od kajsija i 14 dkg 
iinog šećera načini na dasci tijesto i sa velikim 
kuhinjskim nožem svakovrsne figure kao: pe- 
rečići, slova, xzoščići itd, stavi ih na papir od 
pengamene i suši ih na suncu, 


Plošci od kajsija. 
(Aprikosen-Schnitten), 
Pol sata miješaj 14 dkg finog .šećera sa 3 žu- 


manjka, pridodaj 14 dkg oljupljenih samlivenih 


mandula i snijeg od 5 bjelanjaka, puni masu u 
maslacem oličeni lim tako da je kao mali prst 
debelo i peci pri umjerenoj vatri, Kada se ohladi, 
reže se list u dva jednaka dijela, jedan namaže 
marmeladom od kajsija, drugi dio stavi gore i 
ocakli ma kakovom ocaklinom. Kada se ocaklina 
osuši, izrežu se tanke ploške. 
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Pita od jabuka, 
(Aptelpitta), 


Četvrt kg svježeg maslaca izmrvi sa 35 dkg | 
finog brašna, dodaj potrebnu sol i 10 dkg šećera. 
U sredini načini udubinu, uzmi 3 žumanjka, 1 ča- 
šicu ruma i toliko slatkog skorupa ili mlijeka, da 
se može fino nježno tijesto izraditi. Zatim se 
dva jednaka dijela izvaljaju metni ih u dva jed- 
nako velika lima, koji su maslacem namazani. 


Jedno tijesto namaži bjelanjkom posipaj sa krup- 


no isječenim bademima i peci kod dobre vatre 
svijetlo-žuto u pečenjari, Kada su oba dijela 
pečena izvrni jedan dio na dasku namaži ga na- 
djevom, metni drugi dio, koji je posut bademima 
gore, posipaj šećerom od vanilije, reži krive 
kocke i posluži hladno ili toplo. ' 

Nadjev od jabuka; 1 kg kiselih jabuka 
se oguli.i izreže na tanke kriške, četvrt kg koc- 
kastog šećera kuhaj sa 2 dl vode, sok od 1 limu- 
na kuha se sa ljupinom, koja se poslije kuhanja 
mora izvaditi. Jabuke i 10 dkg očišćenih grož- 
djica i jednu žlicu marmelade od kajsija pridodaj 
kuhanom šećeru i to tako dugo kuhaj dok masa 
ne postane gusta kao kaša, 


Plošci od dvopeka. 
(Biscuit-Schnitten), 


Od 4 uhladnjena bjelanjka lupa se čvrsti snijeg, 


. 4 žumanjka pridoda i još neko vrijeme lupa, za- 


tim 14 dkg finog šećera i 14 dkg brašna. Dugo- 
ljasti uski lim namaži maslacem, brašnom napraši, 
napuni masom 1 ispeci u pečenjani pri dobroj 
vatri, Kada tijesto dobije boju pokrij ga čistim 


papirom i peci dalje kod umjerene vatre. Ako 


se ovako postupa sa dvopekom ne postane ni- 
kada slaninast, ; 
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Plošci sa cremom. | 
(Creme-Schnitten). 


Pet puta izvaljano tijesto s maslacem se kao 
hrbat od noža rastanji u dva lista i na dva lima 
peče. Jedan list naliči jajetom i još vrelog po- 
sipaj sa šećerom od vanilije. Kada su oba lista 
pečena, pusti ih potpuno ohladiti. Jedan list na- 
maži cremom, drugi posiplji šećerom i stavi odoz- 
gora, pa stavi u ormar za led, Izreži samo onda, 
ako je crema dobro sgusnula. ' 

Crema od vanilije: 3 dl mlijeka, 5 žu- 
manjaka, prutić vanilije, 18 dkg šećera se u 
kotliću, koji stoji u kipućoj vodi, sa pjenilnicom 
tako dugo na vatri lupa, dok crema ne postane 
gusta. Kad se skine s vatre pridodaj 8 listića 
rastopljene želatine i pusti neka ohladi. Zatim 
lupaj čvrsti snijeg od 3 dl slatkog skorupa, pri- 
miješaj ga ohladjenoj cremi, pusti cremu 1 sat 
na ledu sgusnuti, zatim ju namaži na listove, 

Crema sa kavom: Način je isti samo 
se primiješa nekoliko žlica jake kave. 

Crema sa lješnjacima: Lješnjaci se 


samelju, ofure i kroz mašinu za krumpire pro-- 


tjeraju. Dalji postupak. je isti. 

Crema sa bjelanjkom: 15 dkg šećera, 
prutić vanilije, kuha se sa 2 dl vode, vrelo pri- 
miješa sa čvrstim snijegom od 5 bjelanjaka i pje- 
nilnicom tako dugo lupa dok čvrsto ne postane. 


Prstići od datulja 
(Dattel-Stangerl). 


21 dkg šećera, 14 dkg oljupljenih dugačko re- 
zanih mandula, 14 dkg fino rezanih datula po- 
miješaj sa čvrstim snijegom od 3 bjelanjka, prst 
debelo namaži na hostiju, peci nakon kuhanja i 
. još toplo izreži u prutiće. Ili: hostija se u tra- 
kove izreže, masa namaže | u krušnoj peći nakon 
pečenja kruha ispeče. 
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Previti kvasni roščići. 
(Eingeschlagene Germ-Kipferl). 


Od 25 dkg brašna, 3 žumanjka, 1 dkg kvasa 
razmočenog u mlijeku, nešto soli, 1 žlice šećera, 
toliko ruma 1 mlakog mlijeka koliko brašno 
zahtijeva, načini nešto čvršće tijesto, dobro iz- 
radi i pusti blizu štednjaka uzaći. Dok tijesto 
kisne metni na dasku 25 dkg brašna, a u brašno 
40 dkg maslaca i valjaj tako dugo dok ne po- 
stane tijesto. Tijesto ne smiješ dizati rukom 


nego velikim kuhinjskim nožem. Kad je tijesto 


uzašlo razvaljaj ga, metni tijesto s maslacem gore, 
izvaljaj, zatim neka miruje četvrt sata i to se 
4 puta opetuje, zatim reži iz tijesta četverokute, 
metni u ugao marmelade ili nadjev od oraha, sa- 
vij male nježne roščiće i peci ih pri dobroj vatri. 


Plošci od lešnjaka. 
(Haselnuss-Schnitten), 


U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 7 žu- 
manjaka, 14 dkg šećera, 14 dkg samlivenih lješ- 
njaka, 5 dkg mrvica od roščića, koje su natop- 
ljene u Iikeru, masu puni u lim od dvopeka.i peci 
pri umjerenoj vatri. Kad se ohladi, ocakli oca- 
klinom od čokolade, a kad je ova čvrsta, reži 
tanke kriške, 


Plošci od jagoda 
(Erdbeer-Schnitten), 


Od 14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 14 dkg 
brašna, 14 dkg oljupljenih samlivenih badema, 4 
tvudo kuhana žumanjka načini linsko tijesto, iz- 
valjaj debelo kao hrbat od noža, stavi u lim i 
peci pri umjerenoj vatri. Linsko tijesto se mora 
oprezno izvaditi iz lima i pomoću kuhinjskog 
noža staviti na dasku. Prevuci sa svježom drhta- 
licom od jagoda, izreži po volji u komade i ser- 
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viraj sa slatkom pjenom od skorupa. Drhtalica 
od jagoda. Izaberu se svježe šumske jagode i 
kuhaju nekoliko minuta u četvrt gustog kuhanog 
šećera, u soku se rastope 2 listića želatine, pro- 
cijedjeno se priroda jagodama. Drhtalica se metne 
na led da se zgusne, 


Plošci od kestenja. 
(Kastanien-Schnitten), 


14 dkg maslaca sa 14 dkg finog šećera pjena- 
sto izmiješaj, pridodaj 6 žumanjaka 1 još četvrt 
sata miješaj, zatim primiješaj još 14 dkg kroz 
sito protjeranih kestenja, 5 dkg oljupljenih samli- 
venih badema, 3 dkg mrvica od roščića natop- 
ljenih u likeru od vanilije i konačno čvrsti snijeg 
od 6 bjelanjaka sa pjenilnicom lagano umiješaj u 
maslacem oličenom limu peci pri umjerenoj vatri. 

“Kad je pecivo ohladilo prevuci ga ocaklinom od 
čokolade, a kada je ova suha izreži pol cm de- 
bele trakove, 


Polumjeseci. 
(Halbmonde), 


Ugrij na pladnju 10 dkg čokolade, da se može 
utisnuti prstom zatim na daski pomoću širokog 
noža izradi sa 10 dkg finog šećera i jednim bje- 
lanjkom dobro tijesto, izreži polumjesece i peci 
na maslacem oličenom limu u ohladnjeloj peče- 
njari. 


» 


Prutići od kestenja. 
(Kastanien-Stangerln), 

14 dkg kuhanih i kroz sito protjeranih keste- 
nja, 14 dkg šećera sa vanilijom izmiješaj. sa 1 bje- 
lanjkom, pravi male kobasice, umataj u fini šećer, 
plosnato utisni ina maslacem oličenom limu peci 
pri umjerenoj toplini, 
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Polarni uštipci. 
(Nordpol-Krapfen). 


25 dkg finog šećera pjenasto izmiješaj sa 9 
žumanjak4, 21 dkg oljupljenih prženih i samlje- 
venih badema, 2 tablice ribane čokolade, snijeg 
od 8 bjelanjaka, k tomu još 10 dkg u rumu na- 
kvašenih mrvica od peciva i konačno primiješaj 
7 dkg brašna. Ako je tijesto glatko dolije se još 
10 dkg obijeljenog maslaca. Masu peci u masla- 
cem oličenom limu 2 cm visoko, podloži pisaći 
papir, koji je dobro u maslacu umočen. Kad se 
ohladi izbodi iz peciva uštipke sa kalupom, sa- 
stavi po dvoje skupa sa cremom od čokolade, 
stavi ih na led da se ukoče i zatim prevuci oca- 
klinom od čokolade, 


Pariški roščići. 
= (Pariser-Kipferl). 


2 dkg kvasa i 3 kocke šećera nakvasi u 3 
žlice mlakog mlijeka, Ako je kvas svjež mora 
uzaći za četvrt sata. Prosij na dasku 25 dkg 
najlinijeg brašna 1 izradi sa nešto soli i 5 žu- 
manjaka fino nježno tijesto. Ako je tijesto pre- 
čvrsto, pridodaj nešto ruma ili mlakog mlijeka, 
Zatim tijesto izvaljaj, reži 25 dkg kao kost tvrdi 
maslac u listiće i postavi na polovicu tijesta, 
drugu polovicu metni preko i izvaljaj. Tri puta 
tijesto izvaljaj i previj jedno za drugim, opet iz- 
valjaj bez počivanja zatim reži u četverokute. U 
svaki ugao stavi marmelade od kajsija i četvero- 
kut savij u malen roščić, Ove metni u maslacem 
oličeni lim, namaži jajetom i posipaj sa kristalnim 
šećerom i krupno sasječenim bademima. Nakon 
3 sata se roščići lijepo uzdignu i peci ih svijetlo- 
mrko u pečenjari. Još tople posipa se šećerom 
sa mirisom od vanilije i servira dok su još vrući. 
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Plošci od oraha, 
(Nuss-Schnitten), 


14 dkg finog šećera izmješaj sa 6 žumanjaka, 
3 dkg mrvica od roščića se nakvasi u liker i pri- 
doda, zatim 12 dkg samlivenih oraha, nešto mi- 
risa i konačno čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. Lim 
oliči maslacem, masu prst debelo namaži i pri 
umjerenoj toplini peci. Kad se ohladi, reži pe- 


civo u dva jednaka dijela, lupaj od 3 dl slatkog ' 


skorupa čvrstu pjenu, zasladi ju i naliči jednu 
polovicu, metni drugu odozgora naliči preostalom 
pjenom, reži male kocke, utisni na svaku pol 
oraha i serviraj brzo na pladnju, 


Plošci od oraha. 
(Nuss-Schnitten). 


10 dkg šećera pjenasto izmiješaj sa 10 dkg 
maslaca i 6 žumanjaka, dodaj 10 dkg samlivenih 
orha, 5 dkg ribane čokolade, 4 dkg u liker na- 
močenih mrvica od roščića, konačno čvrsti snijeg 
od 3 bjelanjka sve promiješaj lim oliči maslacem, 
masom napuni, kod umjerene vatre peci, ocakli 
ocaklinom po volji i izreži u uske tanke ploške. 


. Patience-pecivo. 
(Patience-Backerei), 


15 dkg šećera sa vanilijom i 8 dkg brašna, 
zatim snijeg od 2 bjelanjka se izmiješa. Masu puni 
u štrcaljku i ištrcaj na lim koji je namazan voš- 
kom, male svakovrsne figure. Patience neka stoji 
2 sata na toplom mjestu i zatim ih peci u gotovo 
sasvim ohladnjeloj pečenjari, Da ih lako možeš 
iz lima izvaditi stavi lim na lonac kipuće vode, 
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Pišinger plošci, 
(Pischinger-Schnitten), 


Pjenasto izmiješaj 10 dkg maslaca 2 tablice 
čokolade daj u pečenjari omekšati i brzo razmiješaj 
dok se opet ne skruti, primiješaj 5 dkg prženih 
mandula ili samlivenih lješnjaka. Uzmi ploščice 
oliči cremom metni 3—4 jednu na drugu, reži 
svaku ploščicu u 3 dijela i ocakli je sa gustom 
ocaklinom od čokolade. 


Plumcakes, 


12 dkg šećera isto toliko maslaca i 3 žumanjka 
izmiješaj pjenasto i dodaj 1 dl_ruma čvrsti snijeg 
od 3 bjelanjka i 20 dkg najboljeg brašna i ko- 
načno mandula, lješnjaka, groždjica, pinjola, pi- 
stača i citronade sve kockasto rezano i svega 
skupa 15 dkg, zatim dodaj i 5 dkg kandiranog 
voća; što se više pridoda od ovih primjesa to je 
bolji plumcakes. Lim namaži maslacem načini u 
većem razmaku male kupčiće, jer se nešto ras- 
cure. Peci pri umjerenoj vatri. Serviraj čaju ili 
desertu, 


Pogačice sa orasima, 
(Pogatschen mit Niissen). 


Pol kg brašna izmrvi sa četvrt kg masti, dodaj 
četvrt kg samlivenih oraha, 18 dkg šećera miris 
Po volji, 1 cijelo jaje, 2 žumanjka i toliko vina 
koliko tijesto treba, načini na dasci lijepo glatko 
tijesto izreži kalupom za roščiće, namaži bjelanj- 
kom i peci u pečenjari kod dobre vatre. 
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Pita od snijega. 
(Scheepitta), 


Od 25 dkg maslaca načini fino masleno tijesto, 
izvaljaj debelo kao hrbat od noža i izreži sa usi- 
janim nožem dva jednaka dijela, jedan list na- 
maži bjelanjkom i posipaj dugačko rezanim man- 
dulama i kristalnim šećerom i ispeci pri dobroj 
vatri oba lista. 25 dkg kockastog šećera kuhaj 


gusto sa 1 i pol dl vode i to prelij načvrsti snijeg 


od 5 bjelanjaka i sa pjenilnicom tako dugo lupaj, 
dok snijeg lijepo glatko ne izgleda kao lupano 
vrhnje. Zatim se snijeg namaže na ohladjeni list, 
onaj drugi sa mandulama stavi gore i postavi u 
hladno. Prije serviranja režu se komadi po volji. 
Tko voli okus kave može u šećer dok kuha priliti 
nekoliko žlica jake crne kave. 


1 
F 


“Si ff 
Presburška savijača (Originalni recept), 
(Pressburger Bengl, Original-Rezept). 


Od pol kg brašna, 12 dkg finog šećera, 10 dkg 
guščje masti, 10 dkg maslaca, nešto soli, 2 dkg 
uzdignutog kvasa i toliko mlakog mlijeka koliko 
brašno zahtijeva da postane glatko umijesi čvršće 
kvasno tijesto i metni ga blizu štednjaka da se li- 
jepo uzidje, Zatim se tijesto razdijeli u dva dijela 
izvalja, jedan se dio puni orasima, drugi makom, 
savij ga u obliku potkove, pomaži sa žumanjkom, 
kojemu se pridodaje nešto mlijeka, pusti još uzaći 
i onda peci u dobro ugrijanoj pečenjari. 

“Nadjevod oraha: 20 dkg šećera se kuha 
i primiješa 5 dkg groždjica, 3 dkg kockasto re- 
zane citronade i nešto sitno sasjeckane ljupine 
od limuna, 20 dkg samlivenih oraha, Masu ohladi 
i upotrebi, Za mak se nešto više vode na šećer 
lijeva, jer mak mora dulje kuhati i neprestano 
se mora miješati. Priredi ostalo upravo kao i 
nadjev od oraha. 
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Presburški dvopek, 
(Pressburger Zwieback). 

Od pol kg finog brašna, 2 cijela jaja i 3 žu- 
manjka, 10 dkg obijeljenog maslaca, 1 kašičicu 
soli, 10 dkg šećera, 2 dkg uzašlog kvasa i toliko 
mlakog mlijeka, koliko tijesto treba, načini 
glatko, al dosta čvrsto tijesto, izvaljaj ga, izreži 
kao prst debele 10 cm duge trakove, stavi u 
maslacem oličeni lim, ali dosta daleko jedan od 
drugoga i pusti da uzidje, Ako su.već više nego 


.za polovicu se uzdigle, pomaži sa snijegom 


od bjelanjka, posipaj sa krupno stučenim bade- 
mima i peci hrustavo pri dobroj vatri. 


Plošci od punča. 
(Punsch-Schnitten), 


U čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka umiješaj 6 žu- 
manjaka, 10 dkg šećera i konačno 10 dkg brašna, 
namaži to na lim debelo kao hrbat od noža. Lim 
mora biti dobro oličen maslacem, peci posve svi- 
jetlo žuto, Dvopek koji je već prije pečen se iz- 
reže u kocke, koje se umoče u različite boje li- 
kera i na tanki dvopek obloži sa fino skosanom 
citronadom, groždjicama, suhim groždjicama i fino 
skosanim pistačama posipa, cijelo se kao savi- 
jača smota i nečim se malko stlači, zatim se režu, 
tanke ploške. 


Pogačica od gala. 
(Schmer-Pogatscherln), 


Četvrt kg sala se opere, ostruže i u slatkom 
mlijeku rukom dobro izradi, protjera kroz sito i 
stavi u hlad. Od četvrt kg brašna, 2 žumanjka, 
5 dkg šećera, 1 žlice ruma, nešto soli, 2 dkg u 2 
žlice mlakog mlijeka uzašlog kvasa načini dosta 
čvrsio tijesto i daj ga neka uzidje, Kada je tijesto 
dobro uzašlo izvaljaj ga, namaži četvrti dio sala 
na tijesto, savij i razvaljaj ga, savij ga ponovno 
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i pusti počivati. Kada je tijesto 4 puta izvaljano 
i cijelo salo namazano, izrežu se kalupom po- 
gačice, stavi u sredinu na vršak od noža marme- 
lade metne druga gore i peče pri dobroj vatri, 
Vrata od pečenjare ne otvaraj prije, dok se ne 
dignu, Vruće posipaj šećerom sa vanilijom, 


Ploščići. 
(Waffeln), 


2 i pol dkg maslaca pjenasto izmiješaj, 2 i pol 
dkg finog šećera sa mirisom od vanilije, 2 cijela 
jaja, 12 i pol dkg najboljeg brašna umiješaj i 2 
žlice slatkog skorupa dodaj, da tijesto bude lijepo 
Slatko i rastanjeno kao crema; zatim se željezo 
za ploščiće ugrije, oliči maslacem i iz toga tijesta 
svijetlo-žute ploščice ispeče; ako je moguće po- 
služi ih toplo čaju. 


Srca iz berlinskog marcipana, 
(Herzen aus Berliner Marzipan), 


Pol kg mandula se olupi, sa čistim ubrusom 
osuši i fino samelje. Mandule metni na dasku, 
pridodaj pol kg finog šećera i sa ružinom vodom 
učini iz toga tijesto, izvaljaj ga pol cm debelo, 
reži ili po uzorku iz papira ili sa kalupom srca, 
Mogu se rezati i 2 cm dugi trakovi, kojih okrajke 
pomaži bjelanjkom i slijepi trakove kao stojeću 
ogradu okolo srca. Zatim uzmi pletaću iglu i 
utisni na trakove okolo uzorak kao bordira, lo- 
paticu ugrij da bude usijana, oprži obod od srca 
da bude svijetlo-mrk. Zatim pravi od četvrt kg 
finog šećera, 1 žlice ruma, 1 žlice soka od li- 
muna i 1 žlice kipuće vode ocaklinu, prevući 
njom sredinu srca, ali oprezno da sprženi obod 
ostane cijel, kao lijepa ograda, Zatim izreži ze- 
leno kandirano voće u fine trakove, načini vjen- 
čić na srce i posipaj tu i tamo kockasto rezanim 
kandiranim voćem druge boje u zeleni vijenac, 
da izgleda kao cvijeće. U Njemačkoj ne manjka 
ovaj konfekt ni na jednom božićnom stolu, 
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"gi ; (Klein-Geb4ck), 


Sirna slama. 
(K4sestroh). 


Prosij na dasku 20 dkg brašna, 14 dkg ma- 
slaca, 12 i pol dkg parmesanskog sira, nešto bi- 
jelog bibera, nešto soli i toliko kiselog vrhnja da 
se može lijepo glatko tijesto načiniti, izvaljaj ga 
vrlo tanko, reži kao slama široke, dugoljaste tra- 
kove, zasuči ih rukom da budu okrugli i metni 
u maslacem oličeni lim i peci kod umjerene vatre 
svijetlo-žuto. Slama mora hrustava i vrela kao 
stojeći snop se svezati i servirati čaju. Može se 
i bez parmesana prirediti. : 


Sitno pecivo. 


+ l 

20 dkg oljupljenih i samlivenih badema, 20 

dkg šećera, 1 žlicu punu marmelade sa jednim 

bjelanjkom miješaj pol sata u zdjeli i neka stoji 

“dan, dva. Zatim dasku posipaj sa šećerom, iz 

mase formiraj svakovrsne figure koje se postave 
na“ hostiju i na toplom suše. a 


| Snjeguljica, / 
BE. (Schneewitchen). f 


Od 14 dkg brašna isto toliko maslaca, finog 
šećera, oljupljenih samlivenih badema, 4 tvrđo 
skuhana žumanjka, mirisa po ukusu načini linsko 
tijesto tanko izvaljaj male kalupiće obloži ih 
tako da sredina ostane prazna, kalupiće stavi u 


.lim i ispeci svijetlo-žuto. Kad se ohlade, puni ih 


zasladjenom pjenom od slatkog skorupa, gore. 

uresi sa _kandiranim kockasto rezanim voćem, 
Jedan dio pjene može se ružičasto sa  Alker- 

mes-om bojadisati, a drugi mrko sa ribanom čo- . 
koladom. 











. Savijača. 

(Roulade), 
Od 14 dkg finog šećera, 4 žumanjka, snijega 
od 4 bjelanjka i 14 dkg brašna načini tanko ti- 


jesto za dvopek pečeno, sa marmeladom ili dru- . 


im nadjevom naliči, savij ga, okrajak okreni 
dolje, stavi gore mali uteg i metni u hladno. Prije 
.uporabe reži oštrim nožem ploške, 

Nadjev od oraha: 14 dkg kockastog še- 
ćera kuhaj, nešto mirisa i sitno rezane ljupine 
od limuna kuhaj skupa i primiješaj 14 dkg riba- 
nih oraha. Još mlako se jednako namaže, 

Nadjev od čokolade: 2 cijela jaja, 7 
dkg finog šećera metni u kotlić, ovaj stavi u 
kipuću vodu i tako dugo lupaj dok crema ne po- 
stane gusta, zatim primiješaj 2 tablice fine čo- 
kolade, 5 dkg samlivenih prženih badema. Sada 
pusti cremu da ohladi. Zatim izmiješaj 10 dkg 
maslaca, pomiješaj sa cremom i upotrijebi ju. 

Nadjev od lješnjaka: 14 dkg kocka- 
stog šećera kuha se sa 1 dl vode i komadić va- 
nilije 14 dkg ribanih lješnjaka i mlako namaže, 

Nadjev kestenjem: Kesteni se kuhaju, 
oljušte i samelju, Kuhaj 14 dkg kockastog šećera 
sa 1 dl vode, umiješaj 14—16 dkg kestenja, daj još 
jedamput uzavreti i upotrebi. 


Stollwerk. 


14 dkg finog šećera isto toliko oljupljenih i 
samlivenih badema i toliko bijelog likera, da ti« 
jesto drži dobro izradi sa širokim nožem, raz- 
dijeli u tri dijela, jedan dio ostane bijel, drugi sa 
curčinom ružičasto, treća sa pol tablice ribane 
čokolade mrko bojadiše. Dasku posipaj šećerom, 
sva tri dijela jednako izvaljaj, svaki pomaži bje- 
lanjkom, sva tri dijela metni jedan na drugi, bi- 
jeli dio stavi gore, prevuci ocaklinom od čoko- 
lade ili punča izreži u tanke trakove i suši na 
zraku, 
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Španjolski kušći nadjeveni. 
(Spanische Wind-Busserl gefillt) 


Od 5 bjelanjaka lupaj čvrsti snijeg, primiješaj 
25 dkg šećera, metni masu u kotlić, a kotlić u 
kipuću vodu i masu tako dugo lupaj dok ne curi 
nego stoji. Priredi lim obložen hostijama, ali bez 
oboda, umiješaj u masu još 20 dkg oljupljenih 
dugačko rezanih badema, 3 dkg arancina i 3 dkg 


.citronade, ali brzo jer nadjev ostaje dolje. Stavi 


va hostiju male kupčiće i posipaj ih sa oljuplje- 
nim fino skosanim pistačama. Kušci peku se u 
sasvim ohladnjeloj pečenjari ili u krušnoj peći 
nakon pečenja kruha. ' ' 


Studentska hrana, 
(Studenten-Futter) 


U zdjelu stavi 1 žlicu konjaka, 2 bjelanjka, 10 
dkg finog šećera, 12 dkg datula, 12 dkg smokava, 
12 dkg badema, isto toliko oraha i lješnjaka, 5 
dkg ljupina od naranča, sve fino izrezano. Sve 
se dobro izmiješa kuhačom, daska dobro posipa 
šećerom i načine 10 cm duge kobasice, nekoliko 
dana pusti ih na zraku sušiti, zatim spremi u 
kutije. Kobasice režu se u tanke ploščice i služe 
za ukras drugih slatkiša. 


Roščići od oraha, 
(Nusskipferl) 


Četvrt samlivenih oraha, 12 i pol dkg finog 
šećera, miris po ukusu, 2 cijela jaja, mrvice od 1 
žemlje nakvašene u rumu, 3 dkg u kockama iz- 
rezane citronade se dobro izmiješa i sa 12 i pol 
dkg kristalnog šećera, koji se na dasku sipa, 
prave se maleni roščići, koji se peku na masla- 
cem i bez oboda limu u hladnoj pečenjari. 
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Rimski plošci. 
(R&merschnitten) 
4 cijela jaja, 20 dkg šećera, isto toliko brašna 
i maslaca se pjenasto izmiješa, 1 čašica ruma ili 
konjaka tomu prilije,. Konačno se pridoda 20 dkg 
dugačko rezanih badema. Kada je sve dobro 
izmiiešano metni masu u lim od dvopeka, ispeci 
svilo žuto, hladno izreži u tanke ploške i ser- 
viraj crnom vinu. : 


Reichenauerški dvopek, 
(Reichenauer-Zwilebacki) 


25 dkg prosijanog šećera miješaj 1 sat sa 4 
sasvim svježa jaja, zatim 25—30 dkg najboljeg 
brašna se doda i peče u dobro maslacem oliče- 
nom limu kod umjerene vatre. Drugi dan reži 
tanke ploške, posipaj ih finim šećerom |: metni 
nekoliko sati jedno na drugo stajati da se šećer 
upije, zatim ih prži pri koncu kuhanja ili u peći 
nakon pečenja kruha dobro hrustavo.. Ovo pe- 
civo drži se preko cijele zime i dobro jea uz vino 
kao i uz čaj. 


Roščići sa vanilijom i bademima, 
(Vanille-Kipferl mit Mandeln) 

10 dkg oljupfjenih samlivenih badema, 20 dkg 
maslaca, 28 dkg brašna, 20 dkg šećera i sa 2 žu- 
manjka načini na dasci tijesto, pravi roščiće i 
svijetlo-žuto ispeci. Još vrele uvaljaj u šećer sa 
vanilijom. : 


Torteleti od lešnjakove creme. 
(Haselnusscr&me-Tortelettes) 
14 dkg samlivenih lješnjaka na dasci sa_ 14 


dkg šećera, 1 bjelanjak i toliko likera koliko 
masa treba i izradi lijepo tijesto. Izvaljaj ga na 
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šećerom dobro posutoj dasci, izbodi male ploš- 
čice sa kalupom za roščiće i peci ih na maslacem 
namazanom limu u ohladnjeloj pečenjari. Kad se 
ohlade slijepi dvije i dvije skupa cremom od lješ- 
njaka, ocakli ih sa ocaklinom od čokolade i po- 
sipaj sa isjeckanim pistačama, 


Torteleti od kajsija 

(Aprikosen Tortelettes) 
14 dkg maslaca, 14 dkg šećera, 14 dkg brašna, 
6 dkg oljupljenih i samlivenih badema načini sa 
2 žumanjka tijesto izbodi okrugle plošćice, na- 


omaži ih marmeladom od kajsija, načini na svaki 


mali prozorčić i peci pri umjerenoj vatri. 


Tornski kolačići, 
(Thorner Kiichlein) 


Četvrt kg mandula se opere, osuši i samelje, 
pomiješa sa 5 dkg citronade i sa toliko meda 
promiješa koliko mandule prime. Načini male 
kuglice, uvaljaj ih u šećer, suši na zraku, u sre- 
dini načini udubinu i stavi pošećerenu trešnju 
unutra i spremi u kutijama. 


Tornski međenjaci. 
(Thorner Lebkuchen) 


Prži i samelji 25 dkg oljupljenih badema, mi- 
ješaj 25 dkg šećera pol sata sa 5 žumanjaka, man- 
dule i fino sjeckane ljupine od 1 limuna, kaši- 
čica slatke korice, klinčića kardamome, 5 dkg 
citronade, 25 dkg finog brašna izmjenično se po- 
miješa sa čvrstim snijegom od 4 bjelanjka i mi- 
ješa još pola sata, Zatim se izrežu hostije u ve- 


:ličini jedne žemljičke, masa namaže gore debelo 


kao palac, na svaki stavi zvijezda od raspolov- 
ljenih badema (mandula). Medenjak se pusti da 
preko noći stoji, a drugi dan peče u ohladnjeloj 
peći svijetlo-žuto. 
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Tortelettes. 


Od 14 dkg maslaca, 21 dkg brašna, 2 žu- 
manjka, 2 tablice ribane čokolade, 14 dkg šećera, 
priredi na dasci lijepo glatko tijesto, izvaljaj ga 
i sa kalupom izreži tanke ploštice, na maslacem 
namazanom limu peci ih svijetlo-žuto. Kad se 
ohlade, namaži jednu cremom drugu metni gore 
i ocakli ocaklinom po volji. 


Crema: jedno cijelo jaje i 2 žumanjka, 7 dkg 
šećera, 1 dl mlijeka metni u kotlić-za snijeg, do- 
metni 2 tablice čokolade i u kipućoj vodi sa pje- 
nilnicom tako dugo lupaj, dok masa ne postane 


TE a 


šanog maslaca, 


Torbice, 
(Windbeutel) 


Od četvrt litre vina, 15 dkg maslaca, 1 žlice 
.šećera, nešto soli, 14 dkg brašna, priredi glatko 
hrustavo tijesto, kada je glatko i od šerpenje se 
.olupi umiješaj 2 cijela jaja, ali ugrijana i 2 žu. 
manjka; kad tijesto sasvim ohladi načini male 
kuglice, metni ih na maslacem oličeni lim, pravi 
više ureza i peci ih u dobro ugrijanoj pečenjari, 
Moraju se dobro raspucati, Još tople posipaj ih 
sa šećerom, kojemu dodaj kakav miris i serviraj 
sa šadoom od vina. 


Uštipci od punča, 
(Puntsch-Kraptfen) 


Priredi tijesto kao za indijanske uštipke i 
peci u zato priredjenim kalupima, Uštipke izdubi, 
prevuci sa ocaklinom od punča i puni sa cremom 
od punča, stavi dvije i dvije skupa, stavi na led 
i posluži u malenim papirnatim ružama. 
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Uštrcani prutići od lešnjakla 
(Gespritzte Haselnuss-Stangerl) 


Od 14 dkg samlivenih lješnjaka, 14 dkg finog 
šećera sa vanilijom ili mirisom od limuna, 14 dkg 
najboljeg brašna, 10 dkg maslaca, 3 tvrdo ku- 
hana žumanjka i toliko vrhnja da tijesto drži 
skupa, izradi glatko tijesto i stavi na hladno da 
se ukoči. Napuni štrcaljku masom, koja ima malu 
zvijezdu i načini na maslacem oličenom limu sva- 
kovrsne figure kao prutiće, perečiće, kolutiće itd. 
Peci u ohladnjeloj pečenjari. ' 


Valjci sa pjenom. 
(Schaumrollen) 


Priredi 4 puta prevaljano tijesto maslacem, 
izvaljaj ga debelo kao .hrbat od noža i reži usi- 
janim nožem 2 cm široke i 15—20 em duge tra- 
kove, koje pomaži bjelanjkom, ali oprezno da se 
rezane stranice sačuvaju jer se inače tijesto ne 
lista. Zatim savij tijesto u zato priredjene tulčiće 
iz lima, samo pazi da kraj dodje dolje, u lim ih 
.poredaj, posipaj lagano šećerom i fino sasjecka- 
nim mandulama i peci u dobro ugrijanoj pečenjari, 
Rezane stranice neka budu uvijek van okrenute. 
Kad se ohlade puni ih kroz štrcaljku osladjenom 
pjenom od slatkog skorupa, 


Vinski plošci. 
(Weinschnitten) 


14 dkg šećera pjenasto izmiješaj sa 6 cijelih 


. jaja, 7 dkg mrvica od roščića nakvašenih u do- 


brom vinu i 7 dkg brašna, miris po ukusu, 7 dkg 
groždjica, 7 dkg krupno sasječenih oraha i 7 dkg 
citronade dobro izmiješaj, u maslacem namaza- 
nom i brašnom naprašenom limu ispeci pri umje- 
renoj vatri. Još vrele posipaj sa finim šećerom i 
sa usijanom šipkom od željeza ispali prozorčiće, 
Kad se ohladi, izreži kao olovka debele trakove, 


331 


Zločki. 
(Spitzbuben) 


Četvrt kg finog brašna izradi se dobro, sa 20 
dkg masti i 10 dkg šećera, na dasku stavi, nešto 
soli, ljupine od limuna i papra po volji, u sredini 
načini udubinu, 2 svježa jaja ulupaj i načini lijepo 
glatko tijesto: Dve trećine tog tijesta utisni u lim, 
namaži marmeladom od šipaka unakrst prozor- 
čiće stavi, i peci pri umjerenoj vatri. Kad se 
ohladi reži četvorine i posipaj šećerom sa mi- 
risom od vanilije, 


Zločki a la Cabos. . 
(Spitzbuben a la Cabos) 


14 dkg oljupljenih i sa ubrusom dobro oribanih, 
samlivenih lješnjaka pomiješaj sa 1 žlicom ma 

kove marmelade, 12 dkg finog šećera, pol bje- 
lanjka, 1 tablicom fino ribane čokolade, tijesto 
sa širokim kuhinjskim nožem dobro izradi, daska 
šećerom posiplje masa hladnim  porculanskim 
valjkom izvalja i reže u krive kocke, prevuče 
bijelom i crvenom ocaklinom od punča i suši pri 
vrlo slaboj vatri. 


Cigare, 
(Zigarnen) 


Od 14 dkg brašna, 14 dkg šećera, 7 dkg ma- 
. slaca, 1 žlice slatke korice, 2 žumanjka, 1 cijelog 
jajeta načini glatko tijesto, načini oblik cigara 
iz tijesta i brzo ih peci, Kad se ohlade ocakli ih 
ocaklinom od čokolade, Sa slatkom kori- 
com. Kada je tijesto glatko izradjeno, načini 
oblik cigara, namaži ih bjelanjkom i uvaljaj u še- 
ćerenu slatku koricu. 


332 


Dvopek sa kvasom. 
(Zwiebadki mit Presshefe) 


Od pol kg brašna, 3 žumanjka, 2 cijela jaja, 
5 dkg obijeljenog maslaca, 2 dkg  nakvašenog 
kvasa, potrebne soli, 10 dkg šećera, 15 dkg du- 
gačko rezanih badema načini dosta čvrsto tijesto, 
uzmi mlijeka koliko brašno zahtijeva, izradi ti- 
jesto fino na dasci, načini tri jednako velike 
štruce, pusti ih uzaći na maslacem  oličenom 
limu, namaži bjelanjkom i peci pri umjerenoj 
vatri da ne bude mrke boje. Drugi dan reži štruce 
u ploške, uvaljaj ih u šećer mirisom od vanilije i 
suši u ohladnjeloj pečenjari, 


Dvopek za bolesne uz vino i šato, 
(Zwieback fiir Kranke zum Wien und Chaudeau) 


U čvrsti snijeg od 8 bjelanjaka, ulupaj 8 žuma- 
njaka, lupaj pjenilnicom dok snijeg žut ne po- 
stane, isto se pomiješa pjenilnicom 28 dkg finog 
šećera mirisom po volji i 25—30 dkg najboljeg 
brašna, 2 lima za dvopek oliči maslacem i ispraši 
brašnom napuni masom i peci u dobro ugrijanoj 
pečenjari, Ako je tijesto boju dobilo, metni gore 
bijeli papir, smanji vatru i pusti polako ispeći. 
Drugi dan reži tanke ploške, metni ih na pol do 
1 sat u hladnu pečenjaru i pusti da postanu hru- 


Vi stave, 


Ženske kaprice, 
(Frauen-Kapritzen) 


12 dkg maslaca, 3 žumanjka, 12 dkg. šećera, 
1 dl vina, 18 dkg brašna glatko izmiješaj, ispeci 
svjetložuto na maslacem oličenom limu, namaži 
marmeladom, zatim namaži od 4 bjelanjka čvrsti 
snijeg pomiješan sa 6 dkg šećera s vanilijom i6 
dkg dugačko rezanih badema. Posipaj još odo- 
zgora dugačko rezanim bademima i pri slaboj 
vatri ispeci. 
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Cr€eme-Tortelettes, 


Na dasku stavi, 12 dkg brašna, 10 dkg ma- 
slaca, 4 dkg finog šećera, 5 tvrdo kuhanih i pa- 
siranih žumanjaka, 1 malu kašičicu fino skosane 
ljupine od limuna, sve ove primjese smjesi i ti- 
jesto, koje izvaljaj debelo, kao hrbat noža, kalu- 
pom za roščiće izbodi okrugle ploške, koje metni 
pomoću noža dosta razdaleko u maslacem oli- 
čeni lim, Iz otpadaka načini tanke rezance, po- 
maži stranice od ploške bjelanjkom, metnj we- 
zance okolo kao obod i puni sredinu cremom od 
vanilije tako visoko, kako to obod dozvoljava 
i peci pri umjerenoj vatri, Kad se ohladi prevuci 
tortelettes bijelom ocaklinom i stavi na svaki 
jednu višnju. 


Kruh od ananasa, 
(Ananasbrot) 

14 dkg maslaca, 14 dkg brašna, 14 dkg oljup- 
ljenih samlivenih badema i isto toliko finog še- 
Ćera, od svega načini na dasci tijesto sa 2—3 žu- 
manjka, Lim oliči maslacem, tijesto u nj utisni 
i svijetložuto ispeci. Kad je pečeno obloži kriš- 
kama od ananasa, pomaži čvrstim snijegom od 
4 bjelanjka, posipaj finim šećerom i lisnato re- 
zanim bademima i turi lim još ma 15 časaka u 
pečenjaru, 


Olovke, 
(Bleistifte) 

25 dkg brašna, 15 dkg maslaca, 2 žlice slat- 
kog skorupa u kojem je nakvašeno 2 dkg kvasa, 
3 žumanjka, 2 žlice finog šećera, nešto soli, sve 
se smijesi u čvrsto, alj glatko tijesto, te neka 
bude nešto čvršće nego tijesto za razvijaču, Ti- 
jesto izvaljaj i izreži sasvim tanke rezance, metni 
na maslacem oličeni lim i namaži žumanjkom, 
pusti jedan sat, da se uzdigne i onda hrustavo 
ispeci, Olovke se vruće serviraju čaju. 
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UKUHAVANJE VOĆA, 
(EINKOCHEN VON OBST) 


Kuhanje šećera. 
(Das Zucker-Kochen) 

Za ukuhavanje treba upotrebiti samo najliniji 
šećer, jer prostiji daje plavkastu pjenu, koja ne 
valja za konserviranje. Ako se kod kuhanja ipak 
stvori pjena tad se već prema količini primiješa 
snijeg od 't—2 bjelanjka te tako dugo miješa dok 
ovaj ne oduzme svu nečistoću 1 tad se sirup pro- 
cjedi kroz platno. Gusti sirup: Naše majke 
uračunaju za tu svrhu toliko vode koliko šećer 
upije, Ali ovo nije pouzdano. Jer ako je šećer 
porozan upije više vode i uslijed toga bio bi si- 
rup prerijedak, Ako je pak šećer tvrd tad upija 
manje vode, U sirup za marmeladu 1 šećereno 
voće dolazi na 1 kg šećera 2 i pol dl vode, Za 
rijetki sirup u kojemu se ukuhava voće dolazi na 
svaki kilogram šećera 1 litra vode. Trostrukim 
kuhanjem voća biva šećer tako mutan i smedj da 
se ne može upotrijebiti. Ali od nekojih vrsta 
voća kao na pr. bresaka može se šećer upotri- 
jebiti za svježi kompot, Najbolje je upotrebiti 
kockasti šećer, Šećer u glavicama nije tako do- 
bar, jer je vrh sladji od dna, te tako mije jednako 
sladak, ' 


Šećereno voće uopće, 
(Zukerobst im Allgemeinen) 


Ovaj način konserviranja je kod domaćica 
vrlo obljubljen, jer se vrlo mnogo upotrebljava 
kao na pr, za kompot i ukrašivanje torta. Ocje- 
djeno, osušeno voće te u papirnatim kapslima 
pomaže domaćicu u mnogo slučajeva kao kod 
dolaska neočekivanih gostiju itd., jer se dade 
brzo prirediti. Kod priredjivanja treba silno pa- 
ziti na čistoću, Posudje u tu svrhu ne smije se 
upotrebljavati za drugo, nego se moraju pomno 
očišćene opet spremiti kad je ukuhavanje go- 
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tovo, Posude u tu svrhu su slijedeće: 1, Velika 
šerpinja, 2. lonac za ukuhavanje, 3. kotlić za 
ukuhavanje, zatim veliku žlicu i običnu žlicu od 
porculana, nekoliko dobro ocaklenih zdjela i li- 
jevak od stakla ili porculana, Voće koje ostaje 
bijelo ofuri se limunovom vodom. Na 3 litre do- 
lazi 1 dkg kristalizirane limumove kiseline. Li. 
munova kiselina se ukuhava takodjer i u gusti 
sirup, jer se tad šećer ne kandira, Bijelo voće se 
sumpori. Sumpori se na slijedeći način: Voće se 
metne na cjedilo od mramora ili —emajliranog 
lima, te se pokrije s poklopcem, Sa peći se skinu 
karike, ugrije nešto drvena ugljena, upali sum- 
porna šipka, cjedilo se metne na otvor 1 tako 
pusti na dimu od sumpora 10—20 minuta, Zatim 


se voće opere mijenjajući 3—4 puta vodu. Ze-' 


leno se voće obično da zadrži boju, blanšira sa 
octom i soli. Preporuča se da voće bude 3—4 
. puta kuhano u rijetkom sirupu, jer kroz mnogo 
kuhanje postane sirup mutan i smedj te sadržaje 
malo šećera, jer je ovaj ostao u voću, U mnogo 
slučajeva može se sirup upotrebiti za svježi kom- 
pot, U svježem sirupu se voće bolje drži, a i 
ljepše je za oko, Voće kuhano u gustom sirupu, 
ne vrije nikada i me pljesni te se drži godine. — 
Može se dodati i malo salicila te priliti žličicu 
araka, : Po 


Konservirano voće, 
(Dunstobst) 

Ovaj način konserviranja ostao nam je još od 
naših baka. Današnje domaćice rado konservi- 
raju voće sa salicilom, jer se na taj način uštedi 
mnogo truda i vremena. U dobroj kuhinji ne 
smije nikada uzmanjkati konservirana voća, koje 
se radi lake probavljivosti preporuča bolesni- 
cima, 

Na jednu politrenu posudu za voće računa 


se 12—14 dkg šećera. Za kajsije, višnje i ostalo - 


kiselo voće uzima se 14—16 dkg šećera. Na 


voće, koje ostavlja velike prostore, malije se ' 


2 dl vode, Na kriške pako kajsija i bresaka koje 
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ostavljaju malo neispunjenog prostora 1 i pol dl 
vode. Brižna domaćica će spremiti bijelo i staro 
rublje, da može, razrezavši ga u velike krpe, 
umotati staklo sa konserviranim voćem, Sama 
posuda se pak najprije sveže sa posve tankom 
pergamenom i sa tankom spagom, Za kuhanje 
treba upotrijebiti šerpenju koja je dublja od- 
nosno viša za 1—2 cm od samih posuda, Sad se 
dno obloži sa platnom, svaka posuda ovije brižno 
u staro platno, šerpenja napuni vodom i odo- 
zgora pokrije kuhinjskim platnom ili poklopcem. 
Šerpenja se metne na peć ali ne_ direktno na 
vatru jer inače puknu posude, Voda mora brzo 
kuhati; a treba da kuha 5—10 minuta. Dunje 
treba da kuhaju i 15 minuta. Kad se šerpenja 
skine s vatre treba da posude ostanu još 5—10 
minuta u pari, a tad se izvade i pokriju suhim 
salvetama, 


. Amarele, 


Ova malena i tečna wrsta šljiva komnservira 
se isto kao i žute šljive, 


Crvene breskve, 
(Blutpfirsiche, Duranzen) 


. Ima jedna crvena vrsta bresaka, koja je nešto 
kisela, ali vrlo fina, doduše nešto trpka. Zato 
treba nešto više šećera. Breskve se ogule, koštice 
izvade, a breskve metnu u jednu zdjelu ofure sla- 
nom i octenom vodom, odmah izvade žlicom i 
metnu u hladnu vodu, Preporuča se da se u 
octenu vodu doda i malo limunove kiseline, 
Ovaj postupak uljepšava boju voća. Zatim se 
breskve razrežu u kriške, a ove se metnu na sito 
da se ocijedi voda te poslažu brižno u stakla, 
preliju sa sirupom, zavežu i metnu u paru. Ku- 
hanje traje 5 minuta, Na staklo od pola litre do- 
lazi 18 dkg šećera, 1 i pol dl vode i toliko sali- 
cila, koliko stane na vršak od noža, 
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Konzervirane akardl-jabuke, 
(Accardl-Aepfel im Dunst) 


Plodovi se skinu posve zreli, dršci odrežu, ja- 
buke izbodu iglom i tada operu vodom. Za 1 kg 
jabuka uzme se 60 dkg šećera, 1 litra vode i 2 
grama salicila. Šećer se kuha s vodom, a zatim 
skine pjena, koja se je na površini stvorila. Ja- 
.buke se sad metnu u taj sirup i kuhaju 10 mi- 
nuta, dok naime ne raspuca nešto ljupina od ja- 
buka, Zatim se skinu s vatre iz sirupa izvade 
srebrnom žlicom i poslažu u pripravljena stakla. 
Sirup se nalije u stakla, koja se zatim zavežu i 
metnu u paru. Kad voda počinje kuhati ostavi 
se još 15 minuta. Zatim se stakla izvade i pe- 
kriju ubrusima da ne dodje propuh do njih, jer 
onda. rado pucaju. 


Konzervirane kriške od kajsija. 
(Aprikosen-Spalten im Dunst) 


Velike i zrele ananas-kajsije se ogule i polože 
u vapnenu vodu, zatim se više puta operu, Još 
se zasumpore te opet operu, zatim metnu na sito 
da se voda ocijedi. Sad se kriške sa srebrnom 
vilicom slažu u stakla, preliju sirupom i posiplju 
još odozgora sa toliko salicila, koliko stane na 
vršak od noža, Stakla se svežu i metnu na 5 mi- 
nuta u paru. Za stakla od pola litre uzimlje se 
15 dkg šećera i 1 i pol dl vode, 


Konzervirane Kornelijeve trešnje. 
(Cornelius-Kirschen im Dunst) 


Plodovi se operu, ocijede,  metnu u stakla, 
preliju sa sirupom i metnu u paru. Za stakla od 
pol litre uzima se 2 dl vode i toliko salicila, ko- 
liko stane na vrh ad noža. Kuhanje traje 10 mi- 
nuta, : 
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Konzervirane žute durancije. 
(Duranzen-Pfirsiche im Dunst) 


Ima takodjer jedna vrsta bresaka sa žutim 
mesom. Ove se oberu dok su još posve tvrde te 
se ogule, odrežu sa koštica, meitnu u 3 1 vode u 
kojoj je rastopljen 1 dkg limunove kiseline, operu 
i zasumpore. Sad se još 3 puta operu mijenjajući 
uvijek vodu, ocijede i brižno poslažu u stakla. 
Nalije se još sirup, stakla zavežu i metnu u paru 
Kuhanje traje 5 minuta. Na stakla od pol litre 
uzme se 15 dkg šećera, 1 dl vode i salicila ko- 
liko stane na vršak od noža. 


Konzervirane žute šljive, 
(Gelbe Zwetschgen im Dunst) 


Šljive se skuhaju dok su još posve tvrde, Iste 
se kod drška izbodu, zatim poslažu u stakla, 
preliju rijetkim sirupom, zavežu i konačno ku- 
haju u pari 10 minuta, 


Konzervirane trešnje. 
(Kirschen im Dunst) 


u tu svrhu uzimaju se ili velike  srcolike 
trešnje ili velike crne trešnje ili pako žute treš- 
nje, Plodovi moraju biti posve zreli, ali ipak još 
dosta tvrdi. Na njihovoj kožici ne smije biti ni- 
kakove mrlje. Držala se nešto prikrate i trešnje 
metnu u toplu, ali ne u kipuću vodu. Ličinke, 
ako ih ima, doći će radi vrućine na površinu. 
Trešnje se još 1 puta operu te metnu na sito da 
Se ocijede, Na staklo od pol litre dolazi 15 dkg 
šećera, 2 dl vode i malko salicila. Šećer se s vo- 
dom kuha, pjena skine, a čisti sirup nalije na 
trešnje, koje se sa staklom metnu u paru. Ku- 
hanje traje pet minuta, 


Konzervirane kruške, 
(Muskateller-Birnen im Dunst) 

Ovi maleni mirisavi plodovi se oberu još po- 
sve tvrdi, ali sjemenke već moraju biti crne, 
Oguliti ih ne treba dok se držala prikrate, Oprani 
plodovi slažu se u stakla, preliju sirupom i zave- 
zana stakla metnu u paru, Na obično staklo 
-uzimlje se 15 dkg šećera, 2 dl vode i malko sali- 
cila, Kuhanje traje 10 minuta, 


Konzervirane nektarine. 
(Nektarinen im Dunst) 

Ova vrsta bresaka su kao i durancije te ka- 
lanke najbolja za konserviranje, Ove breskve ne 
treba olupiti, nego samo oprati, Koštice se da- 
kako izvade, Brižno se naslažu u stakla, preliju 
sirupom i metnu u paru. Kuhanje traje 5 minuta. 
Za obično staklo uzimlje se 15 dkg šećera 1 dl 
vode i malko salicila. 


Konzervirane kriške od narandža. 
(Orangen-Spalten im Dunst) 


Žute ili crvene narandže se ogule i ono bijelo 
što je ostalo ioš izaljupine brižno skine, Narandže 
se rastave u kriške, ove slože u staklo i preliju 
sirupom. Dodaje se još obično žlica araka, u ko- 
jem imade rastopljenog salicila, Kuhanje u pari 
traje 5 minuta. Za staklo od pola litre dovoljno 
je 15 dkg šećera i 1 dl vode, ' 


Konzervirane dunje, 
(Quitten-Spalten im Dunst) 

Dunje se ogule i metnu u kipuću vodu u kojoj 
se kuhaju 5 minuta, Sad se načini sirup u ko- 
jemu se kriške od dunja kuhaju dok ne budu 
napola mekane. Zatim se slože u stakla, sirup 
nalije, doda još malko salicila, zaveže dobro i 
kuha u pari 15 minuta, Na 1 kg dunja uzima se 
60 dkg šećera i 8 dl vode, 
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Konzervirane »ringlo« šljive. 
(Ringlos im Dunst) 


lzaberu se prave »ringlo« šljive sa kratkim 
držalom jer imade slična zelena vrsta, koja ne 
valja za konserviranje budući da se kod prvog 
kuhanja raspane. Plodovi se operu, izbodu, 
metnu u kipuću slanu vodu, odavle odmah iz- 
vade .i metnu u hladnu vodu. Kad se ocijede 
meću se u stakla, preliju sirupom, zavežu i kuhaju 
u pari. Kuhanje traje 6 minuta, Na obično staklo 
dolazi 18 dkg šećera, 2 dl vode i malko salicila. 


Konzervirane bijele breskve. 
(Weisse Pfirsiche im Dunst) 


Izaberu se veće vrste sa bijelim mesom i to 
durancije t, j. koje se ne dadu odlupiti od ko- 
štica, i to još posve tvrde, ali ipak već zrele. 


Konzervirane višnje, 
(Weichseln im Dunst) 


Za ovu svrhu treba izabrati crne višnje sa 
kratkim držalom t, j. Španjolsku vrstu, ali još 
posve tvrđe, Držala se prikrate višnie operu,, 
ocijeđe i metnu u stakla, Za obično (pol litra) 
staklo računa se 18 dkg šećera i 2 dl vode, Še- 
ćer se sa vodom kuha, pjena skine sirup nalije 
u stakla, koja se dobro izavežu, pošto smo još i 
salicila dodali i metnu u paru, Kuhanje traje 5 
minuta, hab o gia PE 


Konzervirane šljive sa rumom, 
(Zwetschgen mit Rum im Dunst) 


Izaberu se dugoljaste, velike i još tvrđe šljive. 
Ove se operu, izbodu iglom, metnu u stakla, pre- 
liju sirupom, zavežu i metnu u paru. Za obično 
staklo uzima se 15 dkg šećera, 2 dl vode, 1 žlica 
ruma i malko salicila. Kuhanje traje 5 minuta. 
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Konzervirane šljive sa octom. 
(Zwetschgen mit Essig im Dunst) 


Postupa se kao i kod predjašnjeg konservi- 
ranja, Mjesto ruma meće se u svako staklo žli- 
čica octa, malko cimeta i komadić karanfila, 


Konzervirane marile, 
(Marillen im Dunst) 


Stakla za konserviranje metnu se očišćena na 
stol, a za svako se pripravi 15 dkg sitnog šećera 
na tanjuru. Tvrde ali ipak već zrele marile se 
ogule, koštice izvade, svaka kriška zaprede .u 
šećeru, a zatim se poslažu u stakla tako da obla 
strana stoji prema gore, Za slaganje upotrebljava 
se srebrna viljuška, Zatim se sitni šećer nasipa 
preko marila kao i 2 žlice vrele vode. Čim je 
staklo napunjeno, odmah se zaveže, da ne dodje 
zrak do kajsija, te kriške ostanu lijepo žute. Ku- 
hanje u pari traje 5 minuta, ' ' 


Maline, | | 
(Himbeeren) 


... Plodovi se operu, metnu u stakla, u koja se 
Još metne po komadić vanilije, Odozgora se na- 
lije sirup, a zatim se kuha u pari 10 minuta. Na 
staklo od pol litre uzima se 14 dkg šećera i 1 dl 
vode, 


Mušmule, 
(Eschpeln) 


Ovi: xruškoliki plodovi sazore istom u jesen. 
Kad se skinu s drveta metnu se na_ slamu i tako 
dugo ostave dok ne posmedje i ne omekšaju, Sađ 
se operu, izbodu, metnu u stakla, preliju sirupom, 
zavežu i kuhaju u pari. Kuhanje traje 15 minuta. 
Na politrenu posudu dolazi 15 dkg šećera 2 i pol 
dl vode i malko salicila. 
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Obične breskve, 
(Gewčhnliche Pfirsiche) 

Postupak je isti kao i kod nektarina, samo se 
još ogule i zasumpore. Kuhanje traje 5 minuta. 
Na politrenu posudu uzima se 15 dkg šećera, 1 
dl vođe i malko salicila, 


Ribizl i ogrozd za sauce. 
(Johannisbeeren und Stachelbeeren), 


Plodovi se operu, metnu u stakla, preliju ri- 
jetkim sirupom, zavežu i kuhaju 15 minuta u pari, 


Židovske trešnje, 
(Juden-Kirschen), 


Ova vrsta raste ne na drvetu, nego se sije. 
Postupak kao i kod srcolikih trešanja. 


Akardl-jabuke u šećeru 
(Accardlipferl im Zucker), 

Uzme se veća vrsta, dršci odrežu, jabuke iz- 
kodu te kuhaju 10 minuta u limunovoj vodi. Sad 
se ocijede i kuhaju tri puta redom u rijetkom 
sirupu, opet ocijede, metnu u čaše i preliju gu- 
stim sirupom. Na svaki kilogram jabuka dolazi 
50 dkg šećera, 2 i pol dl vode, na vršku od noža 
salicila i toliko iskristalizirane limunove kise- 
line, kolika je polovica lješnjaka. 

Ananas u šećeru, 
(Ananas im Zucker). 

Ananasi se operu, listovi uklone, a sami plo- 
dovi ogule i razrežu u okrugle kriške, Ljupina 
sadržaje karakterističan miris, zato se mekano 
skuhaju u 1 litri vode, Ova se voda ocijedi i kuha 
sa 50 dkg šećera. U ovom rijetkom sirupu ku- 
haju se ananasi 3 dana po redu i to svaki dan 
10—15 minuta. Zatim se ocijede, poslažu brižno 
u stakla i preliju sa svježim sirupom, načinjenim 
od 50 dkg šećera, 2 dl vode, limunove kiseline, 
koliko je  lješnjakovo zrno i 2 grama salicila, 
Stakla se vežu sa krpicama od tila. 
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Durancije u šećeru. 
(Duranzen im Zucker), 


Velike i još posve tvrde durancije se ogule, 
koštice uklone, a ostalo gledaj kod krušaka. 


Esro$ u šećeru. 


Plodovi se ogule tanko kao vlas sa džepnim 
nožićem, zatim razrežu u pločice, koštice uklone, 
a pločice kuhaju napola u vodi, Na 1 kg plodova 
dolazi 75 dkg šećera kuhanog sa 11 vode, Naje- 
damput se skuha toliko koliko može stati u 
stakla, a zatim se love sa rešetastom žlicom od 
porculana, Sad se kuhaju drugi plodovi dok ne 
budu svi prozirni. Ovaj postupak opetuje se 3 
dana po redu, Treći dan stave se plodovi u cije- 
dilo i pusti se da se mutni i grki sirup ocijedi. 
Napokon se skuha novi sirup od 50 dkg šećera, 
1 i pol dl vođe, malko kristalne limunove kise- 
line i žličice salicila, Pločice od plodova poslažu 
se brižno u stakla i preliju sirupom. 


Dinje u šećeru. 
(Melonen im Zucker), 

Za to se izaberu najveće vrsti, a pogotovo je 
dobra vrsta Marzovski, jer je bijelo meso tanko 
dočim je crveno meso debelo i čvrsto. Izrežu se 
2—3 cm velike kocke i preko noći metnu u ki- 
selu vodu, a sutradan se kuhaju u sirupu od 50 
dkg šećera na litru vode i to se kuhanje opetuje 
drugi i treći dan, Ostalo kao kod zelenih lubenica, 


Dinje u prugama za ukras torta, 
(Melonen), 


Izaberu se takove dinje, koje imađu lijepo 
crveno meso te da na ljupini može ostati sloj bez 
koštica, Dinje se režu u pruge debele kao hrbat 
od noža, Zrelo meso se ukloni, ljupina ostavi na 
njem, ali ipak učini užom nego meso. Sad se 
pruge ostave preko noći u octenoj vodi. Drugi 
dan se metnu na sito da voda ocijedi. 1 kg še- 
ćera se kuha sa 1 i pol di vode te doda malo 
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salicila i limunove kiseline, Pruge se metnu u si- 
rup i tako dugo kuhaju dok ne — budu prozirne, 
a tad se metnu u ugrijana stakla, koja se svežu 
krpama od tila. : 


Kajsije u šećeru. 
(Aprikosen im Zucker), 

Za to se uzmu velike ananas-kajsije, koje su 
još posve tvrde. Pošto se ogule metnu se u li- 
munovu vodu, zatim zasumpore i operu, pošto 
se voda više puta mijenja. Na 1 kg voća dolazi 
50 dkg šećera koji se kuha u 7 dl vode. U taj 
sirup se metnu kajsije, ali samo toliko, koliko 
ih slobodno stane u posudu.Sirup smije svaki put 
samo jednom uzavreti, a onda se izvade rupi- 
častom i porcelanskom žlicom te metnu u zdjelu. 
Kad su tako sve kajsije skuhane preliju se sa 
sirupom, zdjela pokrije i spremi do drugoga dana, 
Ovaj postupak se još dvaputa opetuje. — Treba 
samo paziti da trenutak kuhaju, ali nipošto više, 
jer se kajsije lako raskuhaju. Treći dan, pošto 
su se kajsije rashladile, izvade se pomoću srebrne 
vilice iz sirupa i pažljivo polože u cjedilo da 
ocijede, Zatim se poslažu lijepo u zato odredjena 
stakla, preliju sirupom i zavežu krpicama od tila, 
Sirup se načini od 50 dkg šećera, 2 i pol dl vode, 
komadića kristalne limunove kiseline, 1 mokka- 
žlice salicila, Pjena se sa sirupa skine, a tad. se 
nalije na voće, Prvi sirup pak može se upotrebiti 
za svježe voće. 


Kruške u šećeru. 
(Birnen im Zucker), 

Velike kaiser-kruške i druga koja vrsta sa 
bijelim mesom se ogule sa zubastim nožem. Kad 
su 3—4 kruške oguljene uklone se sjemenke, a 
kruške se zasumpore, metnu u limunovu vodu, 
zatim više puta operu i metnu na sito da ocijede, 
Od 50 dkg šećera i 1 litre vode skuha se sirup, 
u kojemu se kroz tri dana po redu kuhaju kruške 
ito svaki put 10—15 minuta dok posve ne omek- 
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šaju. Sad se ocijede, poslažu u stakla i preliju 
svježim sirupom, koji je načinjen od 50 dkg še- 
ćera, 2 dl vode, 2 g salicila i komadića kristalne 
limunove kiseline. Ako su kruške prevelike mogu 
se i razrezati, 


Kruške u crvenom vinu, 
. (Birnen im Rothwein), 


Velike kruške sa tvrdim mesom se ogule i na 
polovicu skuhaju u kipućoj vodi, 80 dkg šećera 
se kuha sa 4 dl crvena vina i 1 dl vode. Kruške 
se redom u tri dana kuhaju u tom sirupu i to 
svaki put 10—15 minuta, a treći ili četvrti dan 
se slože u stakla, Može se dodati i žlica ruma, u 
kojoj je rastopljeno 2 g salicila, Kad imađemo 
velike plodove mogu se razrezati, ukloniti sje- 
menke i prikratiti držala. 


kv Mahune u šećeru za ukras torta. “- 


(Bohnenschotten im Zucker zum verzieren von 
Torten), 


Za to se mogu uzeti žute kao i mesnate ze- 
lene mahune, koje se kuhaju u slanoj vodi. Dalje 


se postupa kao sa zelenim bademima, [— F 


.Mango-lubenice u šećeru. 
(Mango-Melonen im Zucker). 


Mango su malene lubenice, po prilici kao na- 
ranča. Oberu se onda kad su već posve izrasle, 
ali još posve tvrde i zelene. Mango se raspolovi, 
sjemenke izvade žličicom, a mango se napola, 
samo da ostane zelena boja, skuha u slanoj i zaki- 
seljenoj vodi. Za 1 kg mango-a kuha se 50 dkg 
šećera u 11 vode, Kriške se kuhaju 3 dana po 
redu u tom sirupu i to svaki put 10—15 minuta 
dok ne budu staklaste, a zatim se metnu u cje- 
dilo da ocijedi voda te poslažu brižno u stakla 
i preliju sa sirupom načinjenim od 50 dkg šećera 
i 21i pol dl vode te komadića vaniliie, 
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Mango-kriške olupljene, 
(Mango-Spalten geschšllt), 


Mango se oguli, sjemenke uklone, a nakon 
toga se preko noći metne u zasoljenu i kiselu 
vodu, a drugo jutro se kuha napolak u istoj vodi. 
Ostalo sve kao i u predjašnjem receptu. 


Ofureni dulcsas, 
(Dulesas abgebriiht). 


1 kg ploda se kroz 5 dana svaki dan jedanput. 
ofuri gustim sirupom od 70 dkg šećera, Zadnjeg 
dana se pusti.da kuha još dodavši limunove ki- 
seline i salicila, 


Olupljeni orasi u šećeru, 
(Nisse geschšllt im Zucker), 


Orasi se oberu kad se još lako dadu prere- 
zati, zatim se ogule, metnu u limunovu vodu, a 
kad su svi gotovi zasumpore i dadu u 3—4 puta 
mijenjanu vodu. Sad se puste da ocijede te se 
Kroz tri dana svaki dan kuhaju u rijetkom sirupu 
dok posve ne omekšaju. Sad se taj mutni sirup 
ocijedi, a orasi metnu u stakla i preliju svježim 
sirupom načinjenim od 50 dkg šećera i 2 dl vode. 


Orasi u šećeru, 


(Nisse im Zucker). 


Orasi se oberu dok se još lako dadu prere- 
zati, Sa nožićem se izbodu, ali ne preduboko, 
zatim se na 15 dana metnu u vodu koja se na 
dan 2—3 puta mijenja, Kad ta voda već ne bude 
$rka, skuhaju se u vodi, a zatim metnu na sito 
da se ocijede. Na 1 kg oraha uzme se 1 kg še- 
ćera, koji se skuha sa 4 dl vode. U tom se sirupu 
u 3 redom slijedećih dana kuhaju orasi, a zatim 
metnu u stakla. Tko voli mirodija neka u sirup 
doda pol dkg cimeta i isto toliko karanfila, 
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Smokve u šećeru, 
(Feigen im Zucker), 


Smokve se oberu kad su već posve zrele; ali 
ne posve mekane. Skuhaju se. u slanoj vodi, a 
zatim ohlade u hladnoj vodi, Ostalo se obavlja 
kao kod »esroga«, 

u : 
Šparga-bundeve u vinu. 


(Spargelkirbis im Rothwein). 


Bundeve se ogule, razrežu u kocke i izrade 
lijepo sa zubastim nožem. Zatim se kuhaju u 
slanoj vodi na polovicu i metnu na sito da oci- 
jede te 2 puta kuhaju u rijetkom sirupu, Na 1 kg 
bundeva dolazi 50 dkg šećera, 2 dl crvena vina, 
pol dl vode i nekoliko kapljica bretonske boje, 
da boja bude jača te se kuhaju kocke od bundeve 
u vinu pola sata. Može se dodati i mirodija ili 
limuna, 


Iste bundeve u šećeru. 
(Dieselben im Zucker), 


. Velike, ali ipak još tvrde bundeve, se raz- 
režu, pošto su sjemenke uklonjene, u 3—4 om. 
velike kocke, koje se izrade sa Chartreuse-nožem 
i blanširaju u slanoj vodi, a zatim stave u hladnu 
vodu, Ostalo kao kod zelenih lubenica, 


Višnje za gibanice, 
(Weichselfleisch fir Strudel), 


Višnje se odijele od koštica, rukom ili za to 
odredjenom mašinom, a zatim se kuhaju u šećeru 


(na 1 kg višanja dolazi 60 dkg šećera) pola sata. . 


Zatim se odgrabi jedna trećina soka te doda još 
10 dkg šećera i još kuha 10—15 minuta. Sad se 
doda još alkohola sa salicilom a tada grabi u 
ugrijana stakla, Ako se sav sok ostavi tad ku- 


hanje traje 1 i pol sata, a uslijed toga višnje . 


posve pocrne, Dobiveni sok možemo piti sa soda- 
vodom, do 





Zelene jabučice u šećeru. 
(Griine Paradeis im Zucker), 


Kruškolike zelene jabučice se oberu kad su 
već posve izrasle, ali ipak još tvrde. One se iz- 
bodu te najprije u slanoj vodi, a zatim u rijetkom 
sirupu tri put kuhaju, Dalje se postupa kao i kod 
lubenica. Razrezane pločasto mogu služiti kao 
ukras torti, a-mogu se upotrebiti i za kompot. Sa 
jabučicama se može kuhati i komadić vanilije ili 
u tanke listiće razrezani limun, 


Zelene kajsije. 
(Griine Aprikosen), 


Kajsije se oberu onda kad se još mogu lako 
probosti iglom, a uostalom se s njima postupa 
kao i sa zelenim bađemima. 


Zeleni bademi u šećeru, 
(Griine Mandeln im Zucker). 


Bademi se skinu onda, kad se mogu još lako 
probosti iglom. U jednoj većoj posudi, koja sa- 
držaje otprilike 3 litre dade se voda i postavi na 
peć dodavši još 12 dkg kristalne sode. Od ove 
vruće lužine lije se u malu šerpenju, u koju se 
zatim daje 3—4 badema, jer se vunasta površina 
dade oribati tek za nekoliko minuta, Upotreb- 
ljava se stara ali čista kuhinjska servieta, s ko- 
jom se bademi pojedince oribaju. Lužina u šer- 
penji se dakako često mijenja. Kad su već svi 
bademi očišćeni i izvodnjeni, kuhaju se četvrt 
sata u slanoj vodi, a zatim se opet stave u vodu. 
Na 1 kg ploda dolazi 50 dkg šećera kuhanog sa 
7 dl vode. U tom sirupu kuha po toliko badema 
koliko komotno stane u posudu. Skuhaj ih da 
budu mekani, a onda ostavi do slijedećeg dana, 
Bademi se kuhaju dvaput po četvrt sata, zatim se 
metnu na cjedilo da ocijedi voda. Kad je i to 
obavljeno kuhaju se sa u sirupu načinjenom od 
50 dkg šećera, 2 i pol dl vode, malko salicila i 
iii Cika < ji resa 





toliko limunove kiseline, kolika je polovica lješ- 
njaka, Sad se bademi sprave u stakla, preliju 
istim sirupom, a zatim zavežu »tilom«. 


Zelene lubenice u šećeru, 
(Griine Melonen im Zucker), 


Za to se izaberu zelene, još tvrde i mesnate 
vrste, Najprije se ogule, koštice izvade, meso 
izreže i to mekani dio, koji se zatim razreže u 
kriške, velike odnosno dugačke kao i same lu- 
benice i blanšira u osoljenoj slanoj vodi. Zatim 
se izvade kriške, metnu u hladnu vodu i konačno 
na sito da ocijede. Od 50 dkg šećera, 1 1 vode 
skuha se sirup za 1 kg lubenica, koje se u istome 
3 puta u 3 dana kuhaju dok ne budu mekane. 
što budu mekše od kuhanja to tvrdje postanu u 
gustom sirupu, jer kuhanjem nastale pore lakše 
primaju gusti sirup. Treći dan se ocijede, po du- 
ljini poslažu u stakla u koje se još metne po 
duljini rascijepan komadić vanilije, a zatim se 
ulije svježi sirup koji je načinjen od 50 dkg še- 
ćera, 2 i pol dl vode, malko salicila i limunove 
listićasto razrezani limun, . 


Žute lubenice u šećeru. 
(Gelbe Melonen im Zucker), 


Izabere se poluzrela lubenica sa debelim i 
žutim mesom, koja se oguli, razreže u ploče i, 
pošto se sjemenke uklonjene kuhaju napola u 
slanoj vodi, Ostalo kao i kod zelenih lubenica. 
Ako ukus zahtijeva može se kod kuhanja Aadati 
listićasto razrezani limun, 


SALICILNO VOĆE. 
(SALIZYLOBST). 


Ovaj način konserviranja je vrlo  obljubljen 
danas kod naših domaćica jer stoji mnogo manje 
“truda; ne treba mučnoga vezanja, a plodovi ostaju 


tvrdji i svježiji te se može takodier uvijek iz većih 
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posuda izvaditi koliko treba. Izostaje takodjer i 
kuhanje u pari: jednom riječi ovaj način uštedi 
domaćici mnogo vremena i truda, Primjesa se 
uzima jednako za sve vrste voća; samo se za 
višnje i kajsije uzima nešto više šećera, budući da 
ove vrste voća nijesu tako slatke kao ostale, Na 
5 kg voća dolazi 1 dkg salicila, koji se ili kuha sa 
šećerom ili rastapa u araku, alkoholu ili rumu. Za 
višnje i šljive može se uzeti rum, ali za voće svi- 
jetle boje kao na pr. kruške i kajsije samo arak 
ili alkohol, Na 1 kg voća dolazi 60 dkg šećera, 
pol litre vode i kao lješnjak veliki komadić iskri- 
stalizirane limunove kiseline, koja održaje boju 
“voća svježom i ujedno priječi kandinanje šećera. 
Za pravljenje limunove vode uzimlje se na 3 1 
vode 1 dkg kristalne limunove kiseline. | 
Salicilno voće treba staviti pod tlak, jer voće 
ispušta sok te diže na površinu tako dugo; dok 
ne upiju dovoljno sirupa, Zato se preporuča met- 
nuti voće najprije u kameniti lonac, koji ne smije 
da manjka u valjanom kućanstvu ie pokriti ta- 
njurom, koji je manji nego otvor lonca, a na 
tanjur metnuti čisti kamen, Nakon 10 dana pre- 
meće se voće po volji u stakla, a sirup, ako šta 
wreostane, može se upotrijebiti za svježe voće. 


Ananas-jagode u salicilu. 
(Ananas-Erdbeeren im Salizyl). 


Jagode, koje moraju biti još tvrde, se operu 
«ako da ih se primi za držak i pojedince maše 
samo tamo u zdjeli vode, Zatim se metnu na sito 
da ocijede i konačno metnu na sunce 1 sat, Sad 
se voće odnosno jagode poslažu u široko staklo, 
preliju gustim sirupom i napokon doda još čašica 
čistog alkohola u kojem se je rastopilo žličica 
“salicila. Jagode se ne smiju, nego samo malko 
vteščati kamenom. 
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Durancije u salicilu. 
(Duranzen-Pfirsiche im Salyzil), 


Pošto su koštice uklonjene, a kajsije oguljene, 
rasumpore se iste i ofure vođom u kojoj imade 
rastopljene limunove kiseline, Sad se kriške ope- 
ru u 4 puta mijenjanoj vodi, metnu na sito da 
ocijeđe, zatim svaka kriška ioš obriše čistom 
servietom i metnu u kamenit lonac, Na 5 kg voća 
dolazi 60 dkg šećera pol litre vode i 1 tik6 u 
araku ili u čistom alkoholu rastopljenos salicila. 
Ovaj sirup se mlak prelije na kriške, koje se iplo- 
kriju tanjurom, a ovaj iotešća kamenom. Nakon 
10 dana mogu se kriške složiti lijepo u staklu. 


Kajsije u salicilu. 
(Aprikosen-Spalten im Salyzil). 


Zrele, ali još posve tvrde kajsije se ogule, 
metnu u vođu, a zatim zasumpore i ofure limu- 
novom vodom, Kriške se brzo izvade, jer kajsije 
brzo omekšaju, te metnu u hladnu vodu, a zatim 
metnu na sito da ocijede i osuše ioš starom i 
mekanom servietom, Sad se brižno poslažu u ve- 
liko staklo i posiplju šećerom (1 kg voća sa: 60 
dkg šećera), Na 5 kg voća dolazi 1 dkg u araku 
rastopljenog isalicila, Voće se još pokrije tanju- 
rom i otešća kamenom, 


Kruške u salicilu, 
(Birnen-Spalten im Salyzil). 


Odaberu se samo vrste sa bijelim mesom kao 
isenbart, salzburške kruške kaizerice i lasanka, 
S njima se postupa isto kao 4 sa kajsijama. 


Reine Claude sa šećerom, — 
(Reine Claude mit Staubzucker), 
Plodovi se operu, izbođu, posiplju šećerom, 
zavežu i kuhaju u pari, Na 1 kig voća dolazi 60 
If šećera. Kuhanje u pari traje 5 minuta. 
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i Ringlo sa šećerom. 
(Ringlos mit Zucker abgebriiht) 


Zrele i tvrde ringlo-šljive se operu, izbodu 
kod drška i svaka 3 sata ofure sa sirupom, a 
inače se postupa kao i s ostalima. Na 1 kg plo- 
dova dolazi 60 dkg šećera, pol litre vode i 2 € 
salicila, 


Ringlo u salicilu, 
(Ringlos im Salyzil), 

Kilogram zrelih ali još tvrdih plođova izbode 
se iglom i metne u kameni lonac, preliju siru- 
pom i žlicom čistoga alkohola u kojem ie rastop- 
ljena žličica salicila, Zatim se pokriju tanjunom 
i oteščaju čistim kamenom, Za 1 kg voća kuha 
se sirup od 60 dkg šećera, pol litre vođe i zrna 
kristalne limunove kiseline kolik je kešnjak da 
se sačuva svježa boja. Nakon 8 dana mogu se 
premjestiti u za to odredjena stakla, 

Ringlo u šljivovici. 
(Ringlo im Zwetschgenwasser), 

Kilogram ploda se opere i pri dršku izbode 
te svaka tri sata ofuni sirupom i to se opetuje 4 
puta, Drugog jutra se metnu u pripadna stakla i 
preliju sirupom te 1 dl finom, svježom i bijelom 
šljivovicom, a zatim se stakla zavežu, Za mjesec 
dana mogu se plodovi upotrijebiti, Na 1 kg voća 
dolazi 60 dkg šećera, 4 dl vode i 1 dl šljivovice. 
Sok se može upotrijebiti kao liker, Ova; recept 
za ringlo je najbolji jer se isti ne raspadaju, 


Voće u rumu, 
(Obst im Rum), 


Kako voće ide po redu, prvo je jagode, a po- 
Sljednje dunje, metne se u staklo za krastavce i 
doda uvijek ista težina šećera, Na:1.kg voća do- 
lije se12, dl numa. Mekane jagode uputno je met- 
nuti u kakvo drugo staklo, jer kod potresanja se 
iagode zgnječe i zamute tekućinu (sok), Kod ser- 
viranja može se i pomiješati, Uzima se najbolji 
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rum, koji se mora razrijediti sa 10 po sto vođe, 
fen inače buđe voće prejako. Tvrdo voće kao 
kruške se malko skuhafu, a dunje se dapače mo- 
raju mekano skuhati. Kad su već sve vrste pri- 
redjene, isprazni se sadržina stakla u zdielu gdije 
se izmiješaju, a zatim spreme, 


Tutti-Fruttii u vinu. 
(Tutti-Frutti im Wein), 

Svi plodovi, koji se mogu dobiti u jesen 1 u 
isto vrijeme sazove, ogule se, tri puta kuhaju u 
rijetkom sirupu, metnu na sito i cjedilo da oci- 
jede, Šaroliko pomiješani poslažu se u stakla i 
preliju sirupom. WNa_1; kg voća dolazi sirup nači- 
njen 0d(50 dkg šećera 121 pol dl vina, ikoje treba 
po mogućnostikda budenbifelo,) te salicila iksliko 


stane na vršak noza. 


Tutti-Frutti sa rumom. 
(Tutti-Frutti mit Rum), 


Svi plodovi, ikoji sazrijevaju u  iese. kao 
Kruške, breskve, smokve i šliive svih vrsta se 
uzmu (još u tvrdom stanju i kuhaju 3 puta u rijet- 
kom sirupu, zatim šaroliko voće izmiješa i spremi 
u stakla, Sirup ise skuha \0d.50..dkig šećera i.2,d1 
vode, a kad se oval napola ishladi dolije sa b dl 
Imoga ruma i tako prelije preko voća. Šlilve i 
smokve se ne trebaju oguliti, 


Dunje u crvenom vinu. 
(Quitten-Spalten im Rothwein), 

Litra crvenike vina, 1 i pol litre vode, neko- 
liko kapljica alkeumesa, da m... boju d 14 pol 
kg šećera kuha se pola sata, Zatim se u tom si- 
rupu na mekano skuha 2 i pol kg oguljenih kri- 
Šaka od dunja, ali uvijek samo po toliko se meće 
u sirup koliko lagodno može u posudu stati, U 
krpicu od »tila« metne se cimeta i karanfila, koji 
se tako kuhaju u sirupu. Kad| su već sve dunie 
skuhane spreme se u odredjena stakla i preliju 
istim sirupom, u kojem se ioš rastopi najprite > 
čica salicila, Stakla se zavežu »tilom“ 
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. Dunje, u svježem moštu 
(Quitten-Spalten im frischen Most), 

U 51 mošta metne se odmah nakon prešania 
1 dkg salicila da ne zavrije, Od tog mošta i 3 kg 
šećera načini se sirup, u kojem se zatim skuha 
5 kg oguljenih krišaka od dunja. Najedamput se 
ne kuha odviše krišaka, Kriške se vade iz sirupa 
pomoću srebrne vilice i metnu na zdjelu, Kad su 
sve kriške skuhane, spreme se u stakla ili u ka- 
menite lonce, preliju istim sirupom, a posude za- 
vežu »tilom«, Prema ukusu može se u sirupu 
kuhati i minodija, 

Voće u seniu. 
(Senfobst), 


Sve vrste voća, koje u jesen u isto doba sa- 
zore kao smokve, svakovrsne Šliive. kruške, bre- 
skve te bundeve narezane u kriške kao 4 dinje, 
se 3 puta skuhaju u rijetkom sirupu, a zatim 
metnu na sito đa ocijeđe. — Sad se dodaju po 
nekoliko eksemplaraj od prije ukuhanog voća 
kao kajsija, trešanja, naranča i šliiva i pošto se 
ovo šaroliko voće izmiješa, meće se m stakla te 
prelije sirupom. Sirup se kuha od 50 dkg še- 


ćera, 2 i pol dl vode | 1 dkg brašna od senfa na 


1 kg voća, 
Šljive u octu, 
(Zwetschgen im Essig). 
5 kg zrelih, ali još tvrdih šljiva dugoljaste 
vrste kojih meso lako silazi s koštica se operu, a 


zatim metnu na sito, Sad se izbodu šiljastom iglom 


i spreme u široki lonac od kamena, 3 kg šećera 
se kuha u 1 i pol 1 vinskoga octa, a ako ovaj 
manjka, u 1 i pol 1 bijelog i slabog kupljenog octa, 
pol sata, Sa sirupom se ioš kuha 1 dkg cimeta, 
pol dkg karanfila i liuivna jednog limuna, sve 
umotano u krpicu od »tila«, Sirup se opjeni i 
mlak nalije na šljive. Odozgora se foš mnasiplie 
žličica salicila, lonac pokrije tanjurom, otešća 
čisto opranim kamenom i zaveže, Nakon deset 
dana se sirup ocijedi, opet prokuha i ponovo 
mlak nalijs na šliive. Alw se je načinilo više st- 
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rupa dodaje ise goš šluva, koje se posiplju s mal- 
Ko salicila. Lonac se opet pokrije tanjurom na 
koji se metne kamen, Nakon dalinjih deset dana 
premetnu se Šliive u određijena stakla, pri čem 
ih treba brižno ispitati te umekšale šliive uklo- 
niti. : 

Marmelada od kajsija najbolje vrsti. 

(Aprikosen-Marmelađe feinster Art). 


Ananas-kajsije se oberu kad su već posve 
zreli; plodovi se ogule i posiplju sa 80 dkg šećera 
te metnu preko noći na hladno mjesto. U jutro 
se kuhaju u zato odredjenoj posudi, pasiraju i 
zatim opet kuhaju 15 minuta, Stakla se ugriju, 
napune i ostave 3 dana otvorena, da se stvori 
kora. Ako se polaže važnost na lijepu boju mar- 
melade neka se kuha kod jake vatre i brzo. Za 
kuhanja treba neprestano miješati, a nikada se 
ne kuha najedamput više nego 1 kg, jer veća 
količina zahtijeva dulje vremena da kuha i tako 
postane marmelada smedja, Preporuča se već kod 
guljenja da se u svaku zdjelu po 1 kg krišaka 
metne te posiplju sa 1 kg šećera, a zatim se svaki 
kilogram posebno kuha, 


Marmelada od kajsija. 
(Aprikosen-Marmelade), 

80 dkg kockastog šećera se dotle kuha sa 2 
i pol dl vođe, dok se ne stvore mjehuri, U tom 
sirupu se na mehko skuhaju 1 kg oguljenih kri- 
šaka od kajsija, zatim se pasiraju i opet kuhaju 
15 minuta, Sad se metnu u ugrijana stakla, koja 
se ostave otvorena, dok se mne stvori kora, 

Marmelada od kajsija za tjestenine, 
(Aprikosen-Marmelade gewčhnliche fiir Germ- 
: Mehlspeisen), ' 

Skuha se 60 dkg šećera sa 1 i pol dl vode, U 
tom sirupu se kuha 1 kg kajsija i to tako dugo 
dok ne nastane marmelada, a nastati će za 1 sat 
od prilike, Može se dometnuti i salicila koliko 
stane na vršak noža, 
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Marmelada od jagoda, malina ili ribizla. 
(Erdbeeren-, Himbeeren- oder Johannisbeeren- 
Marmelade), 

Plodovi se pasiraju i kuhaju pola sata za koje 
se vrijeme neprestano miješa, zatim se doda 80 
dkg kockastog šećera, Kad je šećer posve ras- 
topljen, marmelada je dobra, 


Marmelada od žutih šljiva. 
(Gelbe Zwetschgen als Marmelade), 

Šljive se metnu sa vodom u zemljanu ili por- 
culansku posudu i tako dugo kuhaju dok ne budu 
mekane te same silaze s koštica, a voda isparila. 
Sad se šljive pasiraju i kuhaju sa 80 dkg šećera 
i komadićem razrezane vanilije. Za vrijeme ku- 
hanja se neprestano miješa, Kuhanje traje tako 
dugo dok marmelada u komadima ne pada sa 
žlice i to po prilici pola sata. Sad se metne u 
stakla, koja se zavežu krpicama od >»tila«. 


ZVE 
Marmelada od narandža ili škotska marmelada, 
(Orangen- oder Schotische Marmelade). 

Na narandži ili limunu se izriba 1 kg kocka- 
stog šećera, koji se u odredjenoj posudi kuha sa 
2 dl vođe, Zatim se olupe 2 kg narandži i limuna, 
a kožica i koštice se brižno uklone, Sad se sa- 
stružu sa nožem u plitkoj zdjeli, Tako očišćeno 
teži 1 kg. Sad se meso i sok metne u šećer te 
doda još komadić kristalne limunove kiseline i 
malko salicila, smjesa se skuha u marmeladu, 
koja se neprestano miješa, dok ne pada sa žlice 
u zrncima, Pjena se skine, a marmelada spremi 
u ugrijana stakla, koja se svežu nakon 2—3 dana 
pošto se je na površini stvorila kožica. 


Borovnice bez šećera, 
(Preiselbeeren ohne Zucker), 

Borovnice crvene ili crne, se operu, metnu 
na sito da ocijede, Kad su posve suhe metnu se 
pri koncu kuhanja sa zemljanom posudom u pe- 
čenjaru. Sad se ondje kuhaju 2 sata u vlastitom 
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soku, doda salicila, a zatim se spreme u jednoj 
posudi od kamena, 


Borovnice, 
(Preiselbeeren), 


Plodovi se izbiravaju kao leća jer može se 
naći medju njima suhih i zelenih kao i lišća, zatim 
Se operu, te metnu na sito da ocijede, Na 1 kg 
ploda dolazi 60 dkg šećera od kojega se skuha 
gusti sirup. Sa borovnicama se metne u sirup i 
malko salicila te kuha 1 sat, Sad se stakla ugriju 
i napune borovnicama tako da u svako staklo 
dodje ista količina soka, jer se ovaj lijepo zgusne. 
Bočica soka se može posebno premiti; nekoliko 
kapljica mogu služiti kao boja kojoj drugoj voćnoj 
hladetini, Borovnice idu u tek sa pečenkom od 
divljači. 


Šipak, 
(Hetscherl oder Hagebuten), 

Šipci se oberu, rascijepaju, očiste: od koštica, 
više puta operu i kuhaju, Zatim se ocijede i dađu 
na sito da voda ocijedi i nakon toga pasira, Od 
70 dkg šećera načini se gust sirup. U. ovomu se 
šipci raskuhaju, a zatim spreme u ugrijana stakla, 


Marmelada od šljiva, 
(Zwetschgen-Leckwar), 
Šljive se operu, odluče od koštica i kuhaju u 
bakrenom kotlu tako dugo dok pekmez ne bude 
gust, 25 kg šljiva kuha se 6—8 sati. Za kuhanja 


ne valja zaboraviti na miješanje ni trenutak, Kad. 


je pekmez gotov sprema se u zemljane ili kamene 
posude, koje se nakon pečenja kruha metnu u 
krušnu peć, da se na površini stvori kora i onda 
se tek posude zavežu. Ako se ipak na površini 
uhvati plijesan onda se dovoljno veliki komadić 
platna umoči u alkohol i posiplje salicilom te 
pritisne na površinu pekmeza ili se pak rvaj po- 
siplje samo šećerom, 
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Raskuhane šljive, 
(Zwetschgen-Rčster) 


Modre jesenske i već posve zrele šljive se 
operu, koštice izvade i šljive tako dugo kuhaju 
u dobro ocaklenoj posudi dok se ne raspanu. Za 
vrijeme kuhanja treba marljivo miješati. Na sva- 
kih 5 kg šljiva doda se 50 dkg šećera i prema 
ukusu vanilije ili cimeta sa karanfilom, Masa se 
može spremiti u stakla i kuhati u pari, Ako že- 
limo spremiti šljive u veću posudu treba na svakih 
5 kg, istih dodati 1 dkg salicila, 


Kajsije za sladoled. 
KAprikosen fir Gefrorenes) 


1 kg šećera se kuha sa 2 i pol dl vode, 70 dkg 
zrelih kajsija se pasira i metne brzo u šećer, da 
se ne izgubi boja, kuha 10 minuta, spremi u boce 
sa širokim grlom, jer se sok zgusne te kuha u 
pari, 


Miješani gelee od narandža, 
(Orangen-Gellee, gemischt) 

Crvene bordorfske ili ciganske jabuke se ku- 
haju dok ne omekšaju; sok, koji je lijepo crven 
se filtrira kroz sito. U pol litre toga soka metne 
se 70 dkg šećera i pol kg mesa od narandža, koje 
se dobije kao i kod marmelade od kajsija. Smjesa 
se kuha po prilici pola sata dok se naime na- 
sandže ne raspanu, Gelee se spremi u malena 
stakla u kojima se servira zajedno sa bijelim 
hljebom k čaju 


Miješani gelee, 
(Gellee, gemischt) 


Pol kg običnih bresaka i isto toliko jabuka se 
u dobro ocaklenom loncu preliju vodom da ova 
vosve voće pokrije i kuha dok plodovi ne omek- 
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šaju, bez da se kuhačom miješaju, jer se ne smiju 
raspasti. Sad se sok filtrira kroz sito, doda 80 
dkg šećera i kuha po prilici pola sata, dok nam 
se gelee ne zgusne, Sad se to spremi u malena 
stakla, Servira se sa bijelim hljebom k čaju. 
Preostale jabuke i breskve se prokuhaju sa šeće- 
rom i serviraju k valjušcima. 


Gelee od raznih jagoda, 
= (Erdbesren-Gellee) 


Plodovi se moraju brižno i sa čistom rukom 
obrati, jer se ne smiju oprati. Na 1 kg plodova 
uzima se sirup od 80 dkg šećera, 2 g salicila i 
2 i pol dl vode. Jagode se metnu u sirup i ku- 
haju pol sata bez miješanja, samo se posuda 
često okrene i strese, ali se u plodove ne smije 
dirati, jer gelee inače bude mutan. Nakon toga 
se sok procijedi kroz sito, zatim još jedamput 
kroz platno. Sad napuni time stakla i ostavi ova 
10 dana svezana krpicama od tila, a zatim sveži 
još i papirom. 


Maline, ribizl i jagode za sladoled. 


(Himbeeren, Johannisbeeren und Erdbeeren 
fiir Gefrorenes) 


Plodovi se operu, metnu na sito i suše na 
suncu, Zatim se zgnječe rukom i metnu u zdjelu 
od porcelana te spreme u ormar sa ledom ili u 
podrum na 2 dana. Nakon toga se objesi platnena 
vrećica na stol za filtriranje, plodovi metnu u 
vrećicu i pusti da ocijedi sok. Na svaki kilogram 
voća dolazi 80 dkg šećera od kojega se sa 2 i pol 
dl vode i 2 g salicila skuha sirup, kojemu se 


doda dobiveni sok, a zatim se masa kuha 5 mi-. 


nuta. Konačno se spremi u ugrijana stakla, koja 
se odmah zavežu. 
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Sok od malina za bolesnike, 
(Himbeersaft fiir Kranke) 


Maline se zgnječe i metnu u kakovu zem- 
ljanu ili kamenu posudu, koja se postavi na 
sunce i zaveže »tilom«, Nakon 2—4 dana se po- 
gleda da li fermentiraju, a tad se procijede kroz 
stol za filtriranje bez da se na njih pritište. Ako 
sok nije bistar procijedi se još jedamput kroz 
svježu platnenu krpicu. Na kilogram soka dolazi 
sirup od 1 kg šećera i 2 dl vode. Ako šećer nije 
posve čist, očisti se snijegom od jednog bjelanjka, 
pjena skine, a zatim se dolije sok. Sok mora 
vreti 10 minuta, Iza toga se ulije u čiste i ugri- 
jane boce, koje se ili začepe plutom ili zavežu 
pergamenom, 


Sok od malina s octom za bolesnike, 
(Himbeersaft mit Essig fir Kranke) 
Na 1 kg svježe obranih malina nalije se 1 dl 


pravoga vinskoga octa, Sad se maline zgnječe i 
metnu sa posudom na sunce, dok ne počnu vreti. 


Dalji postupak kao i kod predašnjih sokova. 


Sok od višanja, 
(Weichselsaft) 


Za sok se uzimlju svijetlo-crvene španjolske 
višnje, a tad se sok može upotrijebiti za boles- 
nike kao i za mineralnu vodu te sladoled, Kilo- 
gram višanja se opere i stuče zajedno sa košti- 
cama u avanu (mužaru). Dalji postupak kao kod 
predjašnjih recepta. 


Mošt za ukuhavanje, 
(Most zum FEinkochen) 

U posve svježi mošt se odmah iza prešanja 
doda malko salicila da ne zavrije i kuha 2—3 
sata otprilike dok se naime polovica ne ispari, 
a 7tim se što je preostalo upotrebljava po volji. 
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Sok od ribizla, jagoda ili malina priredjen na 
drugi način, 
(Jobannisbeeren-, Erdbeeren- und Himbeeren- 
' Saft auf andere Art zubereitet) ' 

Jednom kilogramu pasirana soka dodaje se 
70 dkg šećera i tako dugo miješa dok se šećer 


ne rastopi, zatim se masa metne u lonac i pusti ' 


da samo jedanput zavrije, Sad se ulije sok u 
boce, u svaku bocu doda nešto salicila. Boce se 
zavežu pergamenom i metnu na kuhanje 10 mi- 
nuta u paru. Sok se upotrebljava za sladoled. 


Gelee od ribizla za uštipkie 
(Johanisbeeren-Gellee fiir Krapfen) 

Dvije trećine bijelih i jedna trećina crvenih 
ribizla se metnu na jedno sito i ofure sirupom 
od 1 kg šećera, 2 g salicila i 2 dl vode, Kad je 
gotovo spremi se gelee u malena stakla, zaveže 
i metne na 5 minuta da kuha u pari. 


Svijetložuti gdlće od dunja, - 
(Quittengellee, hellgelb) 

1 kg dunja se opere i razreže u kriške debele 
kao hrbat od noža. Sad se te kriške metnu u 
posudu, prekriju vodom i brzo kuhaju dok ne 
omekšaju, a tad se iste metnu na sito da ocijede, 
U tako dobiveni sok doda se 70 dkg šećera i 
kuha pola sata. Ostalo se obavlja kao obično, 


Crveni gelee od dunja, 

(Quittengellee, (rot) ' 
Kad se od dunja konservira ili pravi sir ne 
treba odbaciti ljupine i sredinu sa sjemenkama, 
jer upravo ovi odpaci daju krasan crven gelee, 
Ovi odpadci se metnu u zemljan lonac, dolije 
prilično vode i metne na rub peći da polako kuha 
4—5 sati. Sad se sok ocijedi kroz sito i još topao 
filtrira kroz platnenu vrećicu, U ostalom postu- 

Paj kao kod gelee-a od jabuka, 
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Crveni sir od dunja, 
(Quittenk&s, rot) 


Odpaci od konserviranja i pravljenja sira 
mogu se upotrijebiti za hladetinu. Ljupine, sre- 
dina sa sjemenkama i nekoliko manjih dunja se. 
u zemljanom loncu na rubu peći kuhaju 3—4 
sata, Sad se crvenkasti sok filtrira kroz čistu 
malenu, plamenu vrećicu, a čitavi kuhani plo- 
dovi pasiraju, U 1 kg soka dodade se 50 dkg pa- 
siranih dunja i 1 kg šećera te kuha otprilike 
pola sata, Zatim se masa spremi u malene po- 
sude, koje su ležale u vodi, Ovaj sir nije iza ku- 
hanja čvrst, a vrlo se često dogadja da postane 
čvrst istom nakon 2—3 dana već prema tome 
da li je vrijeme hladno ili nije. 


Bijeli sir od dunja, 
(Quittenk&s, weiss) 

Uzmu se kruškolike (dunje, jer ove imadu 
bjelje meso, a i manje su tvrde. Dunje se metnu 
u toplu vodu, te se vunasta površina očisti no- 
vom i mekanom kefom, zatim se ogule, razrežu 


«u kriške i ove bace u kipuću vodu, ali samo to- 


liko koliko ih komotno stane u posudu. Kad su 
već posve mekane, izgrabe se sa rešetastom 
žlicom i metnu na sito, da ocijede, Kad su sve 
kuhane, tad se pasiraju i pomiješaju se sa istom 
težinom šećera, Sad se ta masa opet kuha, ali 
ne više najedamput od 1 kg, jer veća količina 
zahtijeva više vremena za kuhanje, a onda po- 
tamni, Od 1 kg šećera i 2 dl vode kuha se sirup, 
cvomu doda pasirana masa, a zatim se to kuha 
20 minuta otprilike, dok naime ne bude gusto. 
Za vrijeme kuhanja treba neprestano miješati sa 
porcelanskom žlicom, Malene posude se ponaj- 
prije metnu u hladnu vodu, a zatim napune do- 
bivenim sirom i spreme preko noći na hladnije 
mjesto. Ako je sir uspio bude čvrst za 3 sata. 
Ljupine i ostali odpadci mogu se upotrijebiti za 
hladetinu od dunja, 
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Žuti sir od dunja. 
(Quittenk&s, gelb) 

Izaberu se dunje nalike jabukama, koje imadu 
žuto meso, te se operu, kuhaju cijele, pasiraju i 
kuhaju sa istom težinom šećera, Dalje se po- 
stupa kao i kod bijelog sira od dunja, 


Kobasica od šljiva. 
(Zwetschgenn- Wusrt) 


14 dkg šećera se kuha dok ne stvara velike 
mjehure, Sad se primiješa 14 dkg oljupljenih i 
prutičasto rezanih badema, isto toliko suhih fino 
isjeckanih šljiva i 5 dkg citronade, Daska se 
i; posiplje kandisom i na njoj se od mase načini 
' oblik kobasice, koja se zatim suši na zraku. 


Zasladjene kruške, 
(Gezuckerte Birnen) 

Kruške se ogule, operu, zasumpore, te i opet 
operu u više puta mijenjanoj vodi i kuhaju sa li- 
munovim sokom u gustom sirupu tako dugo dok 
ne budu prozirne. Zatim se ocijede rešetastom 
žlicom od porcelana i metnu, složene po redu na 
jednu ploču, u pečenjaru, da se suše, Sad se 
kriške kroz 4 dana na dan 2 puta okrenu na 
dasci posipanoj kandisom, da otvrdnu. Kad su 
već posve suhe spreme se u kutijama, Izmedju 
svakog sloja krišaka metne se pergamentni papir. 
Na taj način spremaju se dunje, trešnje, breskve 
i mirabele, Kajsije se ogule i bez kuhanja, smjesta 
obrću na šećeru. 


Spremanje ljetnog voća. 
(Autbewahren von Sommerobst) 
. Kajsije, breskve, smokve, kruške i svako 
ljetno voće drži se 2—3 tjedna svježe, a tad se 
svaki plod zamota u papir, slaže u škrinjicu, a 
ova se kad je puna zabije čavlima i metne u 
ledenicu, 
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Spremanje limuna. 
(Aufbewahren von Zitronen) 

Limuni se mogu zimi mjesece sačuvati u 
svježe mijenjanoj i svježoj vodi. Limuni se mogu 
takodjer sačuvati u okrenutoj metli od grančica 
tako da se iste umotane u papir stave medju 
Srančice, | 


Jabuke i kruške spremljene za zimu. 


(Aepfel und Birnen fir den Winter) 
Jabuke se oberu rukom, obrišu i izaberu, Na- 
tučene se metnu posebno, a ostale spreme na 
policu. U novembru umota se svaka jabuka pa- 
pirom od novina, a kad padne prvi mraz raširi 
se na svaku policu vreća ili stare mekane krpe. 
Na vreću ili ove krpe se jabuke opet poslažu i 


pokriju drugom vrećom, Ako se tako sa jabu- 


kama ili kruškama postupa drže se ove do konca 
maja, 
Engleski krastavci. 
(Englische Gumrken) 
Veliki, ali ipak još tvrdi krastavci se ogule, 
okušaju da li nijesu grki a zatim se rasole na 


"nekoliko sati. Sad se slože u odredjena stakla 


i posiplju sa sitnim lukom, bijelim lukom, bibe- 
rom i sjemenkama od senfa ili gorušice bijele. 
Još se prelije sa salicilnim octom, a zatim zaveže 
pergamenom, Prije uporabe se krastavci raz- 
režu i napravi salata, 


Krastavci u octu. 
(Essig-Gunken) 

Tko posjeduje svoj vlastiti povrtnjak neka 
uzgoji Mautnerovu vrstu krastavaca, koja ostaje 
zelenom, Ako se pak krastavci moraju kupiti na 
trgu, tad treba pregledati držala da li su svježe 
obrani ili ne. Krastavci se metnu na 3—4 dana 
u podrum, Da li su krastavci na trgu svježi pre- 
poznaje se po tome što stari krastavci imađu 
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drške naborane, ali to još nije veliko zlo pa se 
krastavci mogu upotrijebiti, Gore je ako su kra- 
stavci bili u vodi, da zadobiju svježi izgled; ovi 
se prepoznaju po tome što imađu  vodenasle 
drške. Takovi krastavci se ne mogu uzdržati te 
je šteta svakog trudal Krastavci se operu sa me- 
kanom četkom, a zatim metnu u košaru u kojoj 
je prostrt stolnjak, da se osuše, Može se oprati 
i nužni kopar, kojega se mora prilično uzeti, jer 
se druge fvati ne mogu tako preporučiti pošto 
uzrokuju gnjiloću. — IZatim se pripravi: lista. od 


lovora, sjemenki od gorušice, bihera, soli itd) Na 
5 I slabog octa dolazi 1)dkg salicila,(3 kocke še- 


ćera,\ 1 žličica gorušičnog sjemenja, isto toliko 
bibera,(6) lista od lovora, 5 dkg soli pol dkg 
lk. Deužuf jutra slažu se krastavci u stakla. 
Ozdo se metne kopra, onda u sredini konačno 
i odozgora, Krastavci se slažu po ukusu da leže 
ili da stoje. [(Odozgora se metnu mirodije, so] i 
šećer te konačno napuni staklo octom i zaveže 
perfamenom. Zimi se dolije još jedamput slabog 
octa, ali staklo se smije samo na čas otvoriti, 
Tako priredjeni krastavci ne budu nikad mutni 
te se drže i godine bez da omekšaju, Ako se 
pergament probuši, tad počnu krastavci plijes- 
niti; ako se to za vremena opazi, ukloni se pli- 
jesan, staklo očisti krpicom, doda još salicila i 
staklo zaveže svježim gergamenom. 


Nadjevene paprike. 
(Paprika gefillt) 

Za nadijevanje se uzmu žute paprike, jer su 
uzdržljivije. Paprike se operu, dno odreže, sje- 
menke uklone, a ostala šupljina ispere. Pošto 
su ocijedjene ispuni se šupljina sa već prije raz- 
rezanim usoljenim i ižmikanim kupusom. Paprike 
se poslažu u stakla, preliju salicilnim octom, a 
odozgora se dolije sloj ulja ili masti kao hrbat 
od noža. Salicilni ocat se priredjuje ljeti te na 


. 5 litara octa dolazi 1 dkg salicila i * dkg 
soli, 





Šalata od krastavaca za zimu 
(Gurkensalat fir den "Winter) 


= Dugački i vitki krastavci, koji još nemaju sje- 

menaka, se operu, a zatim razrežu bez da se 
ogule i osole, Zelene se paprike, pošto su sje- 
menke uklonjene, razrežu u tanke i oble plo- 
štice: Još se oguli i razreže u tanke kriške, nešto 
luka kao i zelenih jabučica. Sad se krastavci 
ižmiču i naslažu redom sa lukom, paprikom i ja- 
bučicama u stakla, pri čemu se dodaje uvijek 
nešto bibera, a konačno se dolije slabog octa, 
zaveže i spravi za zimu na hladnom mjestu. 


Sušeni zeleni grašak, 
(Gedčrte griine Erbsen). 


U tu svrhu se izaberu zelene vrste i one Koje 
se dadu iskomušati, Na 1 kg graška dolazi 8 dkg 
sitnog šećera te se s ovim grašak prži u ocakle- 


noj posudi dok se ne vide suhima, Sad se isipaju 


na dasku ili u kakovu dobro ocaklenu posudu, 
te pretresaju i miješaju češće na dan, Za 5—6 


“dana otprilike se osuše. Spremaju se u platnenim 


vrećicama, koje se objese na zračnom mjestu, 


Suhi vrganji. 
(Gedčrte Pilzlinge). 


Vrganji se iu jesen, kad već nema ličinaka, 
prelamaju, obrišu, razrežu u fine pločice, koje 
se nanižu na konac i suše na zraku, pošto smo 
konac razapeli izmedju dvije grane. Ako to nije 
moguće metnu se vrganji jednostavno u sito, 
ovo se stavi u prozor kamo dopire sunce i tako 
suše, Kad su već posve suhi spreme se u plat- 
mene vrećice. 
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Suhe šljive, 
(Gedčrte Zwetschgen) 


Šljive se poslažu na kakav pleteni sag i 2—3 
puta metnu poslije pečenja kruha u krušnu peć, 
Kad su već posve suhe puste se ipak još jedan 
dan da suše na zraku, Sad se svaka razreže, ko- 
štice izvade, a mjesto ovih turi se u svaku šljivu 
po pola oraha a zatim se šljiva spljošti rukom, 
Šljive se konačno poslažu u kutije, a ove spreme 
na zračnom mjestu. 


Konzervirane mahune, 
(Junge Bohnenschotten, konserviert) 


Mlade mahune se operu, krajevi odrežu, te 
razrežu, ili po duljini rukom ili samelju u mlin- 
čiću i posiplju sitnim šećerom, Na 10 kg mahuna 
dolazi pol kg šećera, Nakon 4—5 sati se mahune 
lako ižmiču i metnu u odredjena stakla, malko 
utisnu i preliju slabo kiselom vodom, Pošto je 
odozgora još dodano nešto salicila, zavežu se 
stakla i kuhaju u pari. Kuhanje traje pol sata. 


Spremanje zelenog. povrća za zimu. 
(Aufbewahren von griinem Gemiise fiir den 


Winter) 


Peršun, žuta repa ili mrkva, pastrnjak, celer 
i crvena mrkva se izvade iz zemlje, očiste od 
blata, maleni korjenčići odrežu, a suvišno lišće 
skine te ostavi samo 2—3 lista u sredini, Kad je 
sve očišćeno metni u plitku škrinju do 10 em 
visoko suha pijeska, a svaka vrsta se spremi po- 
sebno i stojećke u pijesak, ovaj se dobro utisne, 
Treba paziti, da svaki korijen stoji zasebno, te 
da se izmedju svakog nalazi nešto pijeska. Tako 
spremljeno povrće drži se do novoga, ako se na- 
lazi u dobrom podrumu, Poslije Božića treba 
svakog mjeseca pregledati da li nema što je 
slrunulo, 
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Kupus spremljen za zimu. 
(Weisskraut fir den Winter) 


Kupus, kelj, karfiol i koloraba se iščupaju 
s korijenom te metne isto u škrinju s pijeskom 
i tako se drže do Uskrsa. Karfiol se mora po- 
kriti sa vlastitim lišćem, a ono što stoji na stranu 
se takodjer skupi i pričvrsti nad jezgrom sa čač- 
kalicom. U mnogo slučajeva raste jezgra od kar- 
liola i u zimi, 


: ZA Šalata od endivije (vodopije) za zimu: 


j (Endivien-Salat fiir iden Winter) 

Jednog jesenskog sunčanog dana se endivije 
iščupaju zajedno s korijenom, glavice se svežu, 
a: zatim se takodjer po dvoje sveže za korijen 
kao i groždje te prebace na jednu motku u po- 
drumu. 


Bundeve u pari, 
(Kirbis im Dunst) 


Misirača odnosno bundeva se oguli, sjemenke 
uklone, a ostalo se reže, rasoli, nakon 3—4 sata 
ocijedi i prelije slabo kiselom vodom, Odozgora 
Se još metne salicila i nešto kopra, a zatim se 
posuda zaveže i metne u paru da kuha oko 
četvrt sata. g 


Eundeve sa bjelanjkom, 
(Kiirbis mit Eiweis) 

Bundeva se obriše, držak zalijepi pečatnim 
voskom, a čitava misirača namaže dobro bjelanj- 
kom, a kad je posve suha objesi se u mreži na 
zračno mjesto. Ako želimo namazati više ko- 
mada tad se polože svi na stol i namaže samo 
jedna strana dok nijesu sve namazane s jedne 
strane, Kad je jedna strana suha okrene se bun- 
deva te namaže i druga. Kasne dinje i lubenice 
mogu se tako namazane sačuvati na tavanu ne- 
koliko tjedana, : 
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Jabučice na običan način. 
(Paradeismark, gewGhnlich) 
Jabučice se operu, raspolove i kuhaju 2—3 
sata u dobro ocaklenoj posudi. Zatim se pasi- 
raju, sok metne u boce i kuha u pari. 


Moštarda, 
(Moutarde oder franz6sischer Sent) 
50 dkg žutog brašna od senfa, 50 dkg zelenog 


brašna od senfa, 25 dkg šećera, 1 dkg stučenog . 


karanfila i pol dkg stučenog koriandera se ofuri 
sa 1 i pol 1 vina, a zatim se razrijedi sa octom 
dok ne dobijemo odredjenu gustoću, Sad se senf 
sprema u boce, a istom nakon 6 dana začepe 
se boce plutom. Ako se dolije i eslragon-octa 
bude senf ukusniji, 


Jabučice priredjene na najliniji način, 
(Paradeismark feinster Art) 

Za tu svrhu uzmu se jabučice sa tvrdom po- 
vršinom i koje još nijesu raspukle, — Ovi plo- 
dovi se bace u posudu sa kipućom vodom, po- 
kriju i kuhaju tako dugo kao i »knedli«. Zatim 
- ge izvade sa izbušenom žlicom i metnu u cjedilo 
Za rezance da ocijede, Nakon toga se pasiraju, 
sok metne u boce i kuha u pari. Ako želimo 
boce zasmoliti tad treba pasirani sok najprije 
kuhati a zatim metnuti u ugrijane boce, Zače- 
piti treba boce kuhanim čepovima od pluta, koji 
se zabiju malim čekićem, boce zasmole i tako 
sprave i pokriju da ne dodje do njih propuh. 
Boce se još ugriju tako, da se metnu u lim pun 
vode, koji stoji na peći. Voda se pusti da zavrije. 
U drugom limu ostaje voda samo mlaka, Boce 
se izvade iz prvoga lima i metnu u drugi s mla- 
kom vodom, Ako se s bocama tako postupa ne 
raspuknu one nikada, Mnogo truda i vremena 
uštedi; onaj, koji posjeduje patentne boce u ko- 
jima se prodaje kristalna voda. Ove boce se 
očiste, a osobito karike od gumije. Sok se melne 
u boce, ove zatvore i spreme, 
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Paprika u octu, 
(Paprika im Essig) 


Vrsta paprike sa debelim mesom se slabije 
drži nego ona sa tankim mesom; prva vrsta se 
drži samo do Božića. Najbolje vrste ža spremanje 
$u one svjetložute i oblika kao jabučice. Paprike 
se operu, dršci prikrate, a zatim se polože na - 
čisti stolnjak raširen u košari, da ocijede i uvenu. 
Nakon 5—6 sati ili slijedećeg dana se paprike 
izbodu iglom i poslažu u velike posude kao: 
lagve, velike lonce od kamena itd, Sad se na- 
lije još nešto osoljenog octa, i odozgora metne 
kamen. Nakon 14 dana su paprike stisnute i 
zauzimaju manje prostora te se mogu premjestili 
u boce, a preostali ocat može se upotrijebiti za 
druge paprike, Ocat se priredi upravo kao i kod 
krastavaca u octu. Nije zgodno miješati paprika 
i krastavce, jer su paprike lagane te se stisnu 
i tako ostaje praznoga prostora. Bolje je paprike 
metnuti posebno i još jedamput premjestiti u' 
boce. 


Zelena paprika u pijesku. 
(Griine Paprika im Sand) 


Jednog sunčanog jesenskog dana se zelene, 
žute i crvene paprike odrežu sa oštrim nožem. 
Svaka pojedina se obriše da ne bude vlažna, 
Prerez drška se zamaže smolom; pijesak, koji 
hoćemo upotrijebiti mora se takodjer sušiti na 
suncu. Sad se u jednu škrinju metne sloj pijeska, 
zatim sloj paprika dok ne bude škrinja puna. 
Pri tom treba ali dobro paziti da se paprike ne 
dodiruju, Vrste sa tankim mesom drže se dulje, 
nego vrste. sa debelim mesom.  Škrinju treba 
spremiti na zračnom mjestu, 
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Paprika za nadijevanje, 
(Paprika zum Fillen angelegt) 


Paprike sa tankim mesom se operu, dno od- 
reže, sjemenke uklone, paprike isperu, metnu u 
stakla, preliju salicilnom vodom, ozgo još nalije 
masti, a zatim zavežu. Preporuča se u svako 
staklo uložiti toliko paprika koliko dostaje za 
jedan ručak, U 5 1 vode rastaplja se 1 dkg sa- 
licila. 


Paprika za nadijevanje u soku od jabučica, | 
(Paprika zum Fillen im Paradeis-Saft angelegt) 


Paprike se prirede kao i kod prvašnjih re- 
cepta te se preliju sokom od jabučica i kuhaju 
5 minuta u pari. 


s. 


Konzervirana paprika. 
-(Paprika-Konserven) 


"Paprike sa crvenim i debelim mesom se, po- 
što se sjemenke izvade, operu i mekano skuhaju 
u vodi; zatim se pasiraju, metnu u malena stakla, 
a odozgora se još metne malko salicila, konačno 
zaveže pergamenom i kuha u pari. Zimi se može 
od ove konserve dodati vršak od noža svakome 
jelu sa mesom i svakoj juhi. Ova konserva čini 
jelo tečnijim. Jedno staklo može ostati nezave- 
zano izmedju dvostrukog prozora tjedan dana. 


Konzerva od paprike s jabučicama. 
(Paprika-Konserven mit Paradeis) 


Jabučice se operu i raskinu, a iz paprika se 
izvade sjemenke i rebra, Sad se oboje metne u 
dobro ocakleni lonac, a ovaj pak na vatru; smje- 
sa se često miješa i dobro iskuha, a zatim pasira. 
Dalje se postupa kao i kod predjašnjeg recepta: 
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rempare 


Fini stolni ocat. 

(Feiner Tafelessig) 
Kaje 
U 10 litara vinskog octa metne se+25 dkg 
lišća od »estragona«, 6 kdg »kapern-a«, 3 dkg 
bijelog gorušičnog sjemenja, 2 dkg lišća od lo- 
vora, 10 dkg šalota, 4 dkg lazarkinja mirisnih i 
3 dkg soljenih sardelica. 


Ocat od malina, 
(Himbeer-Essig) 


Zrele maline se sprešaju i metnu na sunce, 
gdje će skoro zavrijeti. Pošto su zavrele i sok 
postao bistar, ispreša se sok i doda ovomu, ko- 
ličina po volji, vinskog octa. Svaki mjesec se 
sirćet odlije te dolijeva vina, | 


Krastavci sa gorušicom, 


(Gurken mit Sent) 


Uzmu se već posve izrasli i već žuti eksem- 
plari te se ogule i okuse da li nema grkih medju 
njima. Pošto su sjemenke izvadjene, razrežu se 
u 3 cm velike komade, koji se metnu u zdjelu, 
rasole i preko noći metnu na hladno mjesto, Sli- 
jedećeg dana sve ofure se slabo kiselim octom, 
nakon čega se puste na miru 5—6 sati, Zatim 
se krastavci lako ižmiču, a ocat se još jedamput 
prekuha. Poslije toga se krastavci meću u stakla, 
svaki sloj posiplje u rezance rezanim hrenom, 
lukom, biberom i žutim sjemenkama od gorušice. 
Kad je staklo puno ulije se spomenuti ocat kad 
je već mlak, a odozgora se metne dosta hrena, 
Stakla se zavežu mjehurom od goveda, : 
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Krastavci raskiseljeni žemljičkom. 
“Nešto uvenuli krastavci se poslažu ležećke 
u bocu od 5 litara sa dugim vratom, a dodaju 
se sve sugredijencije kao i kod zadnjeg recepta. 
Konačno se nalije mlaka i slana voda, a odo- 
zgora se metne u krpicu od »tila« zamotana 
žemljička. Staklo se zaveže pergamenom i 9 dana 
ostavi stajati na najjačem suncu, 10. dan kad su 
već krastavci dobro zavreli, ukloni se žemljička, 
dolije toliko mlake vode, da staklo bude puno i 
odozgora metne salicila koliko stane na vršak 
od noža. Staklo se zatim brzo zaveže i stavi na 
zračno mjesto, Slana voda se načini tako da se 
u svakoj litri vode rastopi 3 dkg soli, Ovi kra- 

stavci su vrlo dobri i drže se do Uskrsa. 


Spremanje groždja. 
(Autbewahren von Weintrauben) 


Groždje se odreže lijepog jesenskog dana, 
Ono mjesto gdje je grozd odrezan  namaže se 
smolom. Grozdovi se objese u zračnom prostoru, 
koji nije izvrgnut zimskim mrazovima, tako da 
jedan od drugog bude razdaleko,. I kasnije se 
moraju često nadgledavati te trule jagode ski- 
dati, jer od jedne trule jagode može se pokva- 
riti cio grozd. Sa groždjem kupljenim na trgu 
postupa se isto samo se mora nanovo odrezati 
komadić drška, 

Groždje u piljevini. 

Čisto bure se posiplje slojem posve suhe pi- 
ljevine, a na ovaj sloj se naslaže groždja tako 
da bude jedan grozd od drugoga razdaleko, a ne 
smiju se ni ticati stijene od bureta, Sad se opet 
metne sloj piljevine i tako se to opetuje dok 
bure ne bude puno, Odozgora se nasiplje nešto 
deblji sloj piljevine, a zatim se bačva zabije i 
spravi na zračnom mjestu, koje je sigurno od 
mraza, "Mjesto piljevine može se uzeti i fino 
iverje. 
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Groždje u vosku. 
(Weintrauben im Wachs) 


Samo se po sebi razumije da ćemo uložiti 
trud sa spremanjem samo kod posve . zdravog 
groždja, Groždje se odreže kad je lijepo sunčano 
vrijeme, trule i zgnječene jagode se uklone. 
Grozdovi se svežu u par i umoče sasvim u ugri- 
jani vosak, a zatim objese. Vosak se opet može 
spremiti za drugu godinu. 


Božićne šljive. 
(Weihnachts-Zwetschgen) 
Šljive se oberu kad je lijepo sunčano vrijeme. 


Kod ovoga posla treba biti vrlo pažljiv. Kod 
branja treba uhvatiti držak čistim prstima i met- 


.nuti u košaricu u kojoj je razastrta čista servieta, 


Stakla treba da sadržaju pol do 1 1, a treba ih 
ugrijati vrućim opekama, da se uzduh u staklu 
razrijedi, Šljive se uhvate opet brižno za držak, 
poslažu u stakla i brzo zavežu mjehurom od go- 
veda, 


Vinski ocat, 
(Wein-Essig) 


U jednu bocu se stavi 1 i pol 1 vina, pol 1 
vode, 10 dkg smrvljenog crnog kruha i 2 dkg 
kockastog šećera; boca se zatim malo začepi i 
stavi blizu peći. Svaki mjesec na odredjeni dan 


.se odlijeva i dolijeva, samo se dolijeva više či- 


stoga vina, Kad se na površini stvori debela 
koža, može se ova upotrijebiti za pravljenje no- 
voga octa, a ostalo se baci u vatru, Sa ovim 
oclom ireba da rade samo posve zdravi ljudi, 
jer će bolesni ocat samo pokvariti. 
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Groždje u papirnatim vrećicama, 
(Weintrauben in Papierdiitten) 


Groždje se odreže za najtoplijih satova u 
danu i pazi da se nijedna jagoda ne zgnječi. Od 
brašna i kipuće vođe načini se rijetko ljepilo. Po 
Jedan grozd se metne u dovoljno veliku papir- 
natu vrećicu, koja se zatim zalijepi. Grozdovima 
se mora zamazati s brašnom mjesto gdje su odre- 
zani, Grozdovi u vrećicama objese se u paro- 
vima. Osobito treba i na to paziti da groždje 
bude suho, 


Amerikansko voće. 
(Amerikanisches Obst) 


Ovaj način konserviranja je vrlo praktičan, 
jer se štede stakla, šećer, pergamentni papir, 
špaga i drvo. Načini se smjesa od 1 1 dvaput ra- 
finiranog alkohola i 1 i četvrt dkg salicila. Boca 
se spremi na sigurno mjesto u komorici tako da 
na nju ne udaraju sunčani traci i tako ćemo imati 
uvijek salicilnog alkohola pri ruci, — Svake 
godine treba nabaviti novu zalihu salicila, koju 
treba spremiti u limenu kutiju, koja se dobro 
može zatvoriti. Kutija se treba spremiti na tam- 
nom mjestu jer ako sunce dodje do salicila, ras- 
tvarat će ga što ćemo osjetiti po mirisu, koji sjeća 
na miris od joda. Za ukuhavanje treba upotri- 
jebiti porozni salicil, koji izgleda kao vata. 
Premda je kristalni salicil, ne može se, kako vi- 
dimo, upotrijebiti. Ako je voće slatko tad se 
uzme na 1 kg 50 dkg šećera, a na kg n. pr, ma- 
lina ili bresaka samo 45 dkg. Ako je pak voće 
kiselo. tad se uzme na kilogram i 55—60 dkg. 
Kod sočnog voća kod kojega se iskuha dosta 
soka treba manje vode dati na šećer, a ako je 
voće tvrdo kao n, pr, kruške, tad se dolijeva više 
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vode na šećer. Ako voće mnogo šećera upija za 
vrijeme kuhanja dolije se još vode. Na šećer se 
nalije uvijek kipuća voda i to na 50—60 dkg še- 
ćera 1 1 vode već prema vrsti voća, Ako sirup 
nije sasvim bistar i čist tad se procijedi kroz plat- 
nenu vrećicu, a zatim opet kuha. Tad se plodovi 
operu, ogule, a ako treba da još i bijele ostanu, 
zasumpore. U (posudu za kuhanie ne metne se 
previše voća najedamput i puste se da na obje 
strane samo tri minuta kuhaju, Vade se zato od- 
redjenom probušenom žlicom iz sirupa i smjesta 
slože u staklo, koje je dotle stajalo na rubu peći, 
Poslije toga se mogu druge voćne kriške staviti 
da kuhaju u istu tekućinu, Kad je sve voće sku- 
hano dade se u sok 3—4 žlice salicilnog alko- 
hola i prelije na voće u staklu. Još tako vruće 
staklo zaveže se pergamenom. Ako tko imade 
patentne boce neka ove odmah zatvori, Po mo- 
jem iskustvu su najtrajnije Baumerove boce. 
Kajsije, koje imadu vrlo mekano meso smiju se 
u sirupu zapravo samo ugrijati, da upiju nešto 
šećera. Na 1 kg kajsija dolazi 60 dkg šećera, a 
uzimaju se zrele, ali još tvrde kajsije, Kruške su 
tvrdje te moraju i dulje kuhati dok se ne dadu 
probosti srebrnom vilicom, Dunje su još tvrdje 
stoga se moraju najprije napola skuhati u vodi, 
ali pri tom ne smiju raspucati. Na 1 kg dunja do- 
lazi 60 dkg šećera. Od kajsija se uzimaju sve 
one vrste, kojih se meso ne skida s koštice i koje 
se zovu durancije. Imade bresaka sa bijelim, 
žutim i crvenim mesom. Ove posljednje su naj- 
manje slatke, stoga se uzme 55—60 dkg šećera 
na 1 kg voća, Kod »ringlo-a« se postupa isto kao 
i kod bresaka samo se najprije izbodu iglom. 
Ako se usprkos pažljivom postupanju pojave 
znaci vrenja — mjehurići, tad se sok odlije i pre- 
kuha. Voće se metne na časak u sirup, a zatim 
se sve izlije natrag u vodom ugrijana stakla i 
dolije nanovo -salicilnog alkohola, a stakla brzo 
zatvore, Ako se pak pojavi plijesan, skine se 
ova i dolije salicilnog alkohola, 
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geta 


Jam od ananas-jagoda. 


Izaberu se zreli, ali još tvrdi i po mogućnosti 
veliki plodovi, dršci se skinu, jagode operu i 
puste da ocijede. Zatim se metnu u posudu i po- 
siplju sitnim ili kristalnim šećerom te stave 
preko noći na hladno mjesto. Drugog jutra se 
kuhaju 10—15 minuta, zatim se skinu,  doliju 
1—2 žlice salicilnog alkohola te spreme u stakla. 


Jam: od groždja. 


Izabere se 1 kg bijeloga i 1 kg crvenog grož- 
dja, koje se opere, jagode skinu i puste da oci- 
jede. Zatim se pasiraju. Ljupine se metnu u 
jednu zdjelu, zrna uklone, tako da se brižno iza- 
beru, Dobiveni mošt se metne u posudu zajedno 
s ljupinama, dobro skuha i to po prilici kuhanje 
traje 1 sat. Sad se doda 120 dkg šećera i još 
kuha, miješajući neprestano, 15 minuta, Kad se 
mošt skine s vatre, pomiješa se dobro sa 1—2 
žlice salicilnog alkohola i konačno ulije u ugri- 
jane boce, 


Jam uopće, 


Jam je konfitura u Engleskoj vrlo omiljela te 
se maže na bijeli kruh k čaju. Priredjuje se od 
raznih jagoda, malina i t, d, kao i od koštuniča- 
vog voća. Komadić razrezane vanilije ufinjuje 
okus i povećava aromu. Dunje se razrežu, a 
kruške, kajsije i razne vrsti bresaka se ogule i 
razrežu u malene kocke, koje se sprave, pošto 
se je na svaki kilogram voća dodalo 60 dkg še- 
ćera, preko noći u hladnoj komorici, Drugog 
jutra se voće kuha računajući od početka vrenja 
20—30 minuta. Zatim se dobro promiješa sa žli- 
com salicilnog alkohola i spravi u odredjene boce. 
Nekoliko dana neka su boce otvorene, a zatim 
se zavežu pergamenom, Voće kao višnje, trešnje 
te kajsije kuhaju se samo 5—10 minuta. 
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* Jam od kupina, 


Kupine se izbiraju i bez pranja istresu u po- 
sudu, Pošto je dodan potreban šećer spravi se 
posuda preko noći u hladnu komoricu, U jutro 
se kuha 20—25 minuta, zatim doda 2 žlice sali- 
cilnog alkohola, dobro promiješa i spravi u zato 
odredjene boce, 


Ribizl i ogrozd. 


Ribizla se opere, dršci se moraju dakako ski- 
nuti, te stresu na sito da ocijede, a zatim pasitra. 
Što ne ide kroz sito metne se u zdjelu, prelije sa 
dosta vođe i sa obje ruke dobro zgnječi, te kuha 
otprilike pola sata. Uslijed kuhanja se ljuske 
dignu na površinu, dočim sjemenke ostaju na 
dnu. Ljuske se izgrabe žlicom i metnu na sito 
da ocijede, Konačno se pasiraju i dodaju prije 
pasiranom soku. Dalje se postupa kao i s mali- 
nama. Od ribizla će Jam biti neusporedivo ljepši, 
ako se uzmu dvije trećine bijelih i jedna trećina 
crvenih ribizla, 


Maline. 


. Polovica malina se izabere i metne na stranu. 
Druga polovica se pasira kroz sito radi dosta 
velikih i tvrdih sjemenjaka. Dobiveni sok se ku- 
ha pola sata, zatim doda potrebni šećer i kuha 
još 15 minuta. Konačno se dodaju one cijele ma- 
line i sve skuva kuha ioš 5 minuta, zatim dolije 
salicilnog alkohola i spravi u boce. 


Jam od šumskih jagoda. 


Najljepše jagode se metnu na stranu, a ostale 
pasiraju i kuhaju pola sata, Na 1 k# uzme se 60 
dkg šećera i isto sviežih na stranu postavlienih 
jagoda, zatim se kuha još 5 minuta, Konačno se 
doda salicilnog alkohola, dobro promiješa, ulije 
u boce u kojima se i meće na stol. 
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